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€s  ift  getrüjj  eine  grofje  Berufung  mit  ber  llebe^eugnng 
311  arbeiten,  oa[j  man  ein  reines,  nnt>erfälfd?tes  B AKING 
POWDER  gebraust,  fcie  Formulare  von  beffen  Beftanbtfyeilen 
auf  jefcer  Kanne  gecmicft  finb,  roocHirdj  Sie  genau  tüiffen,  was 
Sie  effen. 

@o  ift  cö  mit  CLEVELANDS  BAKING  POWDER. 
(Sä  ift  rein  1111D  itntierfälfc 


«Mi* 


gö  itf  ba$ 

retufte, 

unt>  ein 

luwerfäffdjteö 

]>iUdipiift>er. 


^«^ 

W» 


*!£. 


g-s  ift  bas 

ffärRfle 

iwb 

jutwfäfltaje 

l^adipul'wr. 


W 


€s  ift  eine  grofje  (Senngtrnmng,  menn  man  Cafe  unö 
Biscuits  in  einen  guten,  richtig  ger/ei^ten  (Dfen  fetjt  nnb  bann 
0,0113  genau  roeift,  oafi  fie  richtig  baefen. 

Piefes  ift  immer  ber  ^all,  wenn  Sie 

CLEVELANDS  BAKING  POWDER 


gebrauchen.     Cs  arbeitet  immer  gleid)  —  fiel? er. 


<*s> 


CS 


<£ 


5  * 
3 


s 

£5 


(^c^uf^marße.) 


Hamentlid?   für   Bacftrmaren   mit   faurer  ITTild?,  fotr»ie  für  alle  21To= 
laffcs-Hescpte  ift 


immer  jebem  Bacfpufoer  ober  £)efe  rorsusiefym.  Zcatürlid?  ift  es  bann 
bie  erfte  Bebiugung  barauf  5U  achten,  ba%  man  aud?  bas  äcfyte  5oba  ober 
Saleratus  erhält.  Deshalb  feb/et  immer  barauf,  ba$  3*?r  0*e  JUrttt  Uttfc 
Inrnmn'  Scb/uimiarfe  auf  jebem  pacfet  finbet,  benu  unfer  $abtitai  gibt 
<£urer  Bacfroaare  feine  grünliche  ^arbe  unb  bitteren  (Sefdmiacf,  tr>ie  miu  = 
bertpertfyige  ^abrifate.     5a^5^rt  nur  bzi 

CHURCH  &  CO.,  NEW  YORK. 

^ci'ftiitft  bti  aUcn  3:t.pt>nis$trmttt  uttt»  (SroeerieS. 


111 


HÜBBARÜ  CONTINUOUS  BAKING  OVEN, 


g>o<xp{tone  "^raffen  für  g>c§Yoax$$xeb  unb  Ipenrta  ^vob  31t 

ßacßen.  —  gießen  vexfcfyiebene  Qvöfyen  um  leben 

^Säcßer  31t  ßefrteöiyeit. 

Pielfad?  üerbeffert,  arbeitet  fo  ftcfyer  als  ein  Bacffteinofen, 
mit  weniger  ausgaben. 

nimmt  befceutenö  weniger  plat)  ein  als  ein  3acf fteinofen, 
unb  tfyut  biefelbe  Arbeit. 


<Senbet  für  unferen  neuen  Katalog  unb  (§möfef)tung$fd)retben  unb  überzeugt  <&\iä)  fetbfl. 


HUBBARD  PORTABLE  OVEN  CO, 


Cor.  Michigan  &  La  Salle  Ave., 


CHICAGO, 


IV 


Tßenn  §ßr  von  ben  fSoqügeu  bes 


REED  STEEL  PORTABLE  BAKE  OVEN 


ttnfjeit  wollt,  fefet  fofgenbe  Briefe: 


White's  Bakery. 
247  Wyoming  Ave. ,  Scranton  Pa. 

January  21,  1898. 
Mr.  REID. 

Dear  Sir : — I  want  to  say  a  good  Word  for 
your  oven.  I  ran  a  large  brlck  bakery  in 
Brooklyn,  N.  Y.  before  I  came  to  Scranton  ; 
but  now  I  have  one  of  the  finest  ovens,  I  think, 
I  ever  used.  It  turns  out  the  finest  goods  and 
finest  color  I  ever  saw  come  from  a  bake-oven. 
I  can't  say  too  much  in  its  favor.  Bakers 
when  they  call  to  look  at  it  and  see  the  goods 
it  turns  out  are  surprised.  Your  ovens  are  a 
great  success.  H.  C.  White. 


2128  Broadway,  Toledo,  O. 

August  I7th,  1897. 
(Bakery.) 
"I  was  over  to  see  the  Oven  you  sold  Wm. 
Gilette,    the   baker  at  East  Toledo.     I  want 
you  to  send  me  one  just  like  it." 

Signed,  Wm.  Frey. 


Wadena.  Minn  ,  August  5r.l1,  1897. 

(Bakery.) 

"Imust  say  I  like  your  Oven,  like  it  hugely. 

Yes,  I  like  it.      It  bakes  everything  in  a  first- 

class  manner  ;    makes  rye  bread  to  perfection,. 

the   hardest    test  to  which  any  Oven  can  be 

put." 

Signed,  E.  E.  Reed. 


August  23d,  1897. 
"  Your  Oven  is  far  ahead  of  my  experience 
with  a  brick  oven  and  its  economy  in  fuel  is 
no  less  wondeiful  than  the  color  of  the  bread 
which  it  makes.     Just  as  good  on  roasting." 

Signed,  Louis  Kinkhead, 

Suft. 


$>m  (sHöfjcn,  füt  50,  80  tiuD  120  8a\f>  ©rot>* 


7,^00  in  ©ebraudj  in  allen  ©egenben  ber  Per.  Staaten  unb  bes  2luslanbes. 
«id)w6t  für  <Äatafofl  uttb  f*reiöfi(Jc.  •) — TI«-  ■ 

ADAW    RBID, 

156  l&eavt  g>tv.,  ^uflfaCo,  11.  1$. 


MIDDLEBY    OVENS. 


Piefe  (Defen  ftnb  fo  beFannt  nnb  beliebt,  ba§  jeber  23äcEer  bariibcr  unterrichtet  fein  foUte: 

Da§  jeber  praFtifd?e  Bäder  ben  mibblcby  (Dfen  beno^ugt,  meil  er  genau  roie  ein  Sacf= 
fteinofen  ift. 

Da§  er  ber  einzige  SacFfteinofen  ifi,  bcr  rerfetjt  u>erben  fann. 

I»a§  er  ftdj  mit  ber  §eit  felbft  be^ab^t,  burd?  firfpamifj  an  Neuerung. 

Daß  er  praFtifd?,  folib  gebaut  unb  garanttrt  ifi. 

Va%  er  irgcnbtuo  aufgefegt  merben  Fann. 

X)a§  er  leidet  aus  einanber  gelegt  unb  roieber  aufgeftellt  merben  Fann. 

Dafj  bie  IHibblebY  (Defen  fo  verbreitet  ftnb,  ba%  man  biefelben  irgenbrco  in  Betrieb  fclbfi 
befidjtigen  Fann. 

IPir  behaupten,  bafa  mir  bie  beften  €mpfeblIungsbricfe  befttjen  r»on  alten,  praFtifdjen 
33äcfern,  bie  alle  ben  rRibbleby  ©fen  empfehlen. 

Schreibt  für  unfere  neuen  Kataloge. 


»A^A^A^+i  WA*  +  ^**W  +  1 


MIDDLEBY   OVEN    M'F'G.   CO 

%lm  ?)ort  treffe,  110  §ttfcjon  ©tr. 

Chicago  «treffe,  55  ÜL  $q»  Suren  §tr+ 


VI 


VAN    HOUTEN 

Dough  Dividers 

VAN    HOUTEN 

Oven  Doors 

Eureka  Oven  Illuminators 

x 

X    FOR  SÄLE  BY    X 

John  D.  Parsons Albany,  N.  Y. 

A.  A,  Knights  &  Son....  Boston,  Mass, 

H,  A,  Johnson  &  Co "  " 

Z,  Middleby,  Jr » 

H,  C.  Fischer Brooklyn,  N,  Y. 

The  August  Maag  Co,... Baltimore,  Md. 
Chapman  L  Smith  Co,... Chicago,  111, 

Fred,  Lehr Cleveland,  Ohio, 

Bernard  Miller "  >• 

Blum  Bros »  » 

The  P,  Echert  Co Cincinnati,     " 

Crandall  L  Godley  Co,.  ..New  York  City, 

Wood  L  Selick     

J,  Y,  Watkins  L  Son 

F.  M,  Bower  6  Co "  >■ 

William  Hart 

Bramhall,  Dean  L  Co 

Duparquet,  Huot  &  Moneuse     " 

Thos,  Mills  L  Bro Philadelphia,  Pa, 

Geo,  Endris >•  » 

V,  Clad  L  Sons 

W,  L,  Knorr Pittsburg,  Pa, 

J.  W,  Koenig  »  » 

W,  E,  Beckmann St,  Louis,  Mo. 

Schuster  Bros San  Francisco,  Cal. 

m^cxu.0  BY  Dutchess  Tool  Co. 

FISHKILL-ON-HUDSON,  IV.  Y. 


INTER  NOS.  MANUFACTURING  CO., 

WILMINGTON,  DEL. 

Unfer  Beftreben,  allen  XDünfd?en  unferer  Kunben  naefoufommen. 

Sie  trerben  btefe  IPagen  finben,  tüte  bte  Kesepte,  superläfftg  unb  gut. 


Dtefer  complete  Bä'cfertüagen  tft  bas  Kefultat  txm  langjähriger  (Erfahrung 

unb  Derbefferung. 


$üv  uäfjere  Befdjreibung  unb  iüuftrirten  Katalog  biefes  unb  anberer 
Bätfertuagen  abreffirt  : 

Inter    Nos.    Manufacturing    Co., 

äStltsttiigtou,   &?L 


QUAKER  ICING  POWDER. 


Diel  billiger  als  (Eimeift.  Zttacfyt  bie 
fcfyönfte  Spritjglafur  unb  fernlägt  ftcfy  \djmU 
ler  als  (Eiweift.  Die  (Blafur  bleibt  \<$}'ön 
ir>et§  unb  wirb  nicr/t  gelb.  tDirb  aud?  nicr/t 
fo  fyart  als  anbere  (Blafur. 


xxxx 


EGG  NUTRINE. 


€rfet$t  bie  €ier  üolljfcinbig ,   im  Der^ältnig 
3itm  preis,  311  weniger  als  6  Cents  bas  Dutjenb. 


xxxx 


MARSHMALLOW  ICILINE. 


XTTad^t  bie  feinde  marfr/mallow  ^üflung  für  alle  Sorten 
Bacfwerf.    Keffer  als  (ßelatine,  (Blue  ober  ZUbumen. 

xxxx 

Sdjtcibt  für  graben  unb  m<itptt. 

French    Manufacturing  Co., 


NEW  YORK. 


FACTORY : 

PHILADELPHIA,  PA., 

123  So.  Water  Street. 


CHICAGO. 


IX 


©efojityt  $ucr  $roö  üor  6tau6  uttb  SBittmwa,  mit 

Spark's  Waxed  Paper  Wrappers 

(Es  galtet  <£uer  Brob  frifdj  unb  rein  unb  fiefyt  apelitlicfyer  aus.  tDar« 
tet  nid?t  bis  anbere  Bäcfer,  bie  mit  biefer  "up-to-date"  2Vtetr/obe,  3^re 
Kunben  511  befriedigen,  (£ure  "Kunbfcr/aft  €ucr;  tr>egnermien. 

Beftnnt  Sud}  nicb/t  lange,  fonbern  beginnt  je£t. 

Die  ertra  ttoften  ftnb  fefyr  gering,  bie  Dorttjeile  bagegen  fefyr  grof. 

Senbet  für  iltufter  unb  Preislifte. 

XDir  machen  biefe  „IDrappers"  eiuf ad}  ober  gebrueft  unb  in  allen 
(öröfen,  paffenb  für  alle  Sorten  Brob.     2tbreffirt  : 

THE    SPARKS    MANUFACTURING    COMPANY, 

A>nmltiif9,  @uf?c£  ©0.,  9l(U>  Seilet). 

*gLeto  ^orß  ^fftet,  103  /suDfott  £t.  pteago  #fftcc,  *%afonh  %empk. 

-gofton  Office,  77  Sofort»  £t. 

SSnltinuucSlgent:  3-  @-  Sunt*,  92«  9?o.  ©Untere  St. 

SWcro  Orleans  5lgent:  35$.  £>.  !£eet>e£,  524  Vontrad  ®f . 
®iiit  'ülntoiiiP  s2lijcii t :   M  i  d)  o  l  f  o  it  8f  21 1 1  a  r  c  o  c  e. 

San 3fttdtci$tt>  sZlgcm :  3.  21.  äöolf  S  Go.,  1 24  Sanfomc  <St. 
«t.  Souie  Slqeiit:   402  Saurim  Sniilcing. 

*itt*burg  2lgent ;  tt.  9t.  üJta  t  b  ie  fon  ,  830  Sibertn  2t»c. 
SBinppti,  3?.  G.SIgent;  SBa  r  t  50t  a  vtf  n. 

"STAR  BRAND  YEAST" 

für  gäcker* 

$ctbv\Zixt    nur    t>on      WOLKF      &       CO., 


teilte,  befte  Barley  2TCal5.£)efe. 
arbeitet  immer  -ftdjer. 

^n  Pulverform  unb   Derbirbt  nicfyt. 

(£ine  Probe  tt>irb  jeben  Bäcfer  über$eugen* 
Schreibt   für  eine  Probe. 

— — 

Sitte  Sinfragett  to>eri>en  fveuitMidift  t>cautit>ortct.    Störcffirt 

H.    <S.  WOLPP    &    CO., 

Manufacturers  "Star  Brand  Yeast," 
CAMP  DENN1SON,       ------       OHIO. 


^h&olxd   mxgefälstfot. 


ft 


<$ttt  unettoatteteä 

sHncifcnmm$*atUH  t?on 

MUanta,  ©«♦ 


~gfon  vieten  ^xo&en  von  ^Te^C  in  verriebenen 

Igiäfyen  ge&cmff. 

PILLSBURY'S    BEST 

nmrfte  allein 

frei  von  Beimischungen 

befunden» 

§s  ßeaalpCf   ftd?  immer  am  ßeftett,   6as  i$efte  3«  ßaufen 
foCCte  6er  IJpreis  cmd?  etwas  £ößer  fein. 


XI 


KINGSFORD'S 


CORN  STARCH 

(§>fär&mre£C.) 


I$effe. 
x 
1876: 


«£pd>ftc  grämte,  1893,  <$|>tcaap+ 


gtÜV  ^peifen  ift  gUttdefütrft'ff  £tstrh?m*ljl  unentbehrlich 
unb^fann  mit  ITiiid)-.  ober  ^leifdjertraft  präparirt,  namentlich  für 
ftinber  unb  3nr>altbcn  empfohlen  werben. 

Sendet  eine  ©rieftnarfc  für  ttnfcr  wue$  .ModHutrfi  mit  üt>er  200  «eueu 
Wenden,     grei  fcctfdjitft. 


§für  &ie  ^aun&r*?  geßrauc^e : 

StttiflSfPiP'S  „®tlt>er  <$Ip$S"  Stätte. 

<£in  Hiefe  an  Stärfe.    Unübertrefflich  in  Reinheit. 

2IbfoIut  rein,  fein*  geeignet  für  fparfame  Hausfrauen. 

Äin^fprp^  „SaiitiPi-P*" 

Die  einsige  ecfyte  Kaltnxiffer*StärFe. 


bei 


itt00fotö  &  Bon,  ®0roego,  I.  JJ. 


Xll 


SCHALL  &  CO., 

61  Sßarcfa?  #t.  unb  16, 18, 20  $&  jg&roataM?, 

Jabiifmitou  tor  <|cfd)iita<£t>p(lften  £r«<|aiifc 
3Miimcir,   Glättet  uiifc 

CAKE  ORNAMENTS. 
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5XS/2IN. 


formen  für  t£>efxoxene&,  QoxxfexvefxQuven  unö  für 
{gfyocoCa&efadjexx  finb  unfexe  tppe$iatität. 

Verlangt  brieflich  unferen  illuftrirtcn  'Katalog. 


£)eutfd?=2lmenfcmtfcfye 


einßäcßerei 


Uni» 


@ort&iford, 


tion 


EMIL.  ^BRAUN, 

Hutbor  of  "Perfection  in  Baking." 


Diefes  Bucfy  ift  fcas  erfte  IPcrf  btefer  2Irt,  bas  als  3itr>er= 

läfjtg  unb  imentbefyrlid?  garanttrt  wkb 

für  jefcen  53äcfer  unb  donbttor. 


beirre   cms   öeutfdjen  ^Sücßern    aBgefcßrießerten    "glegepfe, 

jeöe^  ift  bexx  amertßamfcßen  ^ilafertal'ert  und 

i&etvxcfjieix  cuigepafet  xxnb  erpreßt. 

^vittc,  »etmeftttt  2lufJrt<je< 

2nd  COPY, 

1898.  ^ 


,6 


4812 


COPYRIGHTED    BY 

EMIL     BRAUN, 

New  York,  1898. 


Erlief  von 

im.  §.  S^aufcfc,  102  &  104  ^tuftott  «Str., 

llcw  i)orf. 
Telephone,  1431  (fpitlairtt. 


•**  Vorwort!  3^ 

9hrf)bcm  mein  cngtifd)e3  23ud)  "PERFECTION  IN  BAKING,"  fotd) 
guten  3(nffang  fanb,  megen  feiner  einfachen  3ltfanimenfteflung  bcr  9£egcpte  unb  ber 
©rünbttdjfett  ber  Formeln,  f0  rourbe  id)  r>on  ^rewnben  unb  A-adjgcnoffcn  aufgefor; 
bert,  ein  üfjntidjeS  2Berf  in  bentfdjer  Spradje  fjerauSgugcbcn. 

5(ber  ein  engtifd)e§  Surf)  gerabe  in  beutfdje  2£orte  51t  überfein,  tuäre  fe^r 
unpraftifd)  unb  gum  Xf»eit  aud)  unausführbar.  9J?andjc3  Material,  b,ier  gebraudjt, 
befommt,  fo  roö'rttid)  überfetjt,  einen  gang  anberen  Tanten,  ber  in  £eutfd)  täd)er(id) 
augfeben  mürbe.  ?tud)  gehören  in  bicfcS  3?ud)  beutfdje  ÜRegepte,  aber  bem  amerifani* 
fd)en  ©efdjmade  angepaßt. 

S)  i  e  f  e  £  Sud)  i  ft  b  a  b,  e  r  ba%  c  r  ft  e  2ö  e  r  f  b  tef  er  21  r  t ,  ba$  a  1 8 
3  it  t»  e  r  t  ä  ^  ( i  d)  unb  uncntbeljrUd)  für  {eben  bcutfdjen  $  au$- 
f)  alt,  33  a  d  e  r  unb  donbitor  garantirt  roerben  f  onn. 

$  e  i  n  e  abgefdjriebenen  9£  e  g  e  p  t  e  a  u  8  beutfdjcn  23  ü  d)  e  r  n , 
jebeS  9iegept  ift  ben  amerifanifdjen  Sttatcriaten,  ©ercidjten  u.  f.  ro.  angepaßt,  unb 
erprobt. 


£>er  Grfolg  etne3  23ud)c§  ift  je^t  nid)t  mefjr  foüiet  t>on  ber  %  n  g  a  b,  I  ber 
9?  e  g  e  p  t  e  unb  £)  t  d  e  bc$23udje$  abhängig,  als  üon  ber  3 "  ö  e  r  1  ä  f  f  i  g  f  e  i  t 
ber  einzelnen  Formeln  unb  Regeln. 

jDeßijaib  Ijabe  id)  e8  mir  gur  Aufgabe  gemad)t,  nid)t  geb,n  unb  metjr  berfetben 
üfegepte  mit  nur  fleinen  5lb(inberungen  gu  roteberfjolen,  um  fo  tuet  mcl)r  Hummern 
aufgärten  gu  fönnen. 

3ebe3  eingetne  meiner  9iegepte  ift  für  fid)  üollftanbig  befdjricbcn,  bamit  aud) 
ltnerfabrene  beffen  3uiammerife^un9  öerfte^en  unb  batb  j e  b  c  eingetne  Formel 
ben  $  r  e  i  3  b  e  8  23  u  d)  e  8  »  e  r  t  i)  i  ft. 


3>feb,alb  bin  id)  aitd)  bc§  (Srfolge«  biefeS  33utf)eg  gemijj  al«  9inH)gclicr,  *Rnd)  = 
fdjlagebuif)  unb  ©clevrer  für  ben  ^rofeffioneOcn  Dörfer  unb  (Sonbttor  foiuofyt,  als 
and)  für  bie  beittfdfjc  §au3frau  unb  $öd)iu. 


35er  (Srfotg  beS  Sßitdjeö  Ijat  fid)  in  fo  furjer  3e*t  befiättgi,  ba§  fdjon  btc  brüte 
Auflage  nötr)ig  rourbe.  3)iefe  neue  Auflage  ift  fo  öeröoHftänbigt  mit  ben  neueften 
dafe^e^epten,  unb  mit  ^lejepten  für  bie  (Sracfer-  unb  9Jcafd)inenbüderei  fo  ergänzt, 
bafc  e3  nod)  beffer  empfohlen  roeröen  fann.  3>iefe  Auflage  fturb  nur  in  gut  gebun- 
benem  (Sinbanb  pubügirt  unb  ift  fo  öerboüftänbigt,  bafc  aud)  ber  ^3rei§  ert)ötjt  toerben 
mußte. 

3n  ber  ©ennßfyeit,  baß  fid)  mein  33eftreben,  bie  beften,  gutoertäfftgften  unb 
etnfadjftcn  ©runblagen  unb  Siebte  ber  beutfdjen  fteinbäderei  anjugeben,  aU 
erfolgreich)  betueift,  geidjnct 

5ld)tunggooflft 

3)  er  SScrfaffer 

EMIL  BRAUN. 


(Sfffe  3VSft)eiCtwcj. 


3u6crcitctc§  ©ctoüq,  9Kc^t  unti  2ciß  für  $icS.  —  Wmcrifanifdjcr,  £>olläntu= 

fc^cr  unb  ^rain'öfifäjcr  ^nftctcutcig.  —  ÜBtcncr  ftrud)ttortcn= 

teig,  Jpic§,  2nrt§,  6reme=Xbrtäjen,  u.  f.  to. 


JSußeretteteg»  ^ie-Qetvixv%. 

Siigüd)  roirb  in  iebem  §au«ljatte  eine«  ber  beften  ©etotiqe,  bie  9iinbe  ber 
Zitrone,  unbeadjtet  üerborben ;  nnb  bod)  mürbe  e«  nur  einen  Slitgenbtitf  nehmen, 
bog  ©etbe  biefer  9Jinbe  (bcüor  mir  bie  Zitrone  auffdjneiben)  abzureiben,  mit  ettoa« 
3utfcr  5«  überftreuen  unb  mit  einigen  Kröpfen  Söaffer  in  ein  gut  bcrfdjliefeenbe« 
©efäft  51t  tf)itn. 

£)nrd)  biefe«  fo  menig  ^eitraubenbe  33erfaljren  rann  man  faft  foftcnfrei  ba%  feinfte 
(Sitroncnertraft  für  ba$  ganje  3fat)r  erhalten. 

2  (Sjjtöffet  biefer  (iitronenfdjale,  1  (Sfjlöffel  3tmmt,  1  (gßtöffet  Allspice,  £ 
feingeriebene  3WitStetnuß,  2  Waffen  braunen  £ucter,  mifcrje  gut  unb  bemale  an 
einem  fühlen,  trocfenen  Orte  auf,  unb  «Sie  Ijabcn  ba$  unübertrefflid)fte  ©emürj  immer 
fertig  gttm  ©ebraud). 

-glefyZ  für  lgie&. 

©ute«  SBintermeijenmetit  (tucfjenmcbt)  ift  bittiger  unb  aud)  bcffcr  für  «ßieteig, 
tote  ba«  fogenannte  Spring  Patent  Flour  (örobmelji.) 

%üx  ^aftetenteig  neunte  id)  gemöfntlid)  tjatb  $ud)en*  unb  r)alb  23robmefyt,  jufam* 

mengefiebt. 


£$te"g*tejp  31t  machen  finö. 

SDie  ^ieblecrje  füllten  immer  bünn  geftrierjen  fein  (mit  23utter),  unb  bann  mit 
9J?ebI,  ober  luaS  nod)  beffer,  mit  -paniermel)!  (cracker  dusi)  beftaubt  werben,  ha 
burd)  bicfcS  SSerfaljren,  falls  ber  5ßte  einen  ober  mehrere  Sage  fielen  fottte,  biefer  ben 
^ted)gcfd)mad  nid)t  annimmt. 

9?e()me  für  ben  33oben  immer  ctma£  geroötynticrjercn  ^ieteig,  ober  and)  bie  s3lbfäüe 
nom  £agc  juöor,  nnb  rolle  biefen  auS.  —  gfür  ^(epfet  unb  frifdje  $rud)t  im  'Slflge; 
meinen  ift  e$  ratljfam,  ben  2?oben  erft  mit  Ändjcnfrümetn  gu  beftreucn,  ba  biefe  ben 
ftrudjtfaft  miil)renb  beS  33aden3  anffangen  nnb  fomit  ein  <äu&  ober  Uebcrtanfcn  beS 
SßteS  üerfyinbern.  —  3»  fvifdjen  $rud)tpie£,  bie  oerpadt  toerben  fotten,  gebrauche 
fotgenbeö  9iegeüt : 

2ttifd)e  bie  SBeeren  mit  genug  Qudcv  nnb  etroaS  2Baffer,  unb  taffe  über  9?ad)t 
fielen.  33coor  bem  ©ebraud)  gieße  ben  über  9tad)t  entftanbenen  «Saft  ab  unb  fodje 
biefen.  Tann  rubre  rafd)  2  Gßtöffet  aufgelöstes  (Stärfemef)!  für  jebeö  $int  ©aft 
f)ingu.  Sobalb  c8  bid  wirb,  mifd)e  bie  beeren  barunter  unb  gebe  ettoaS  gubereitcteS 
©eroürg  bagu. 

g>ett>cfmCtdper  ^ieteig,  für  §^ö6ett. 

Qftifdje  2  ^funb  Wltfy  mit  1  $funb  ©djmatg  unb  1  ^fjcctöffel  (£atg  troden. 
§iergu  gic§c  genug  GnStoaffer,  um  einen  feften  Steig  gu  ermatten,  arbeite  jebod)  bie 
SD?affe  fo  wenig  wie  mö'güd),  nur  genug,  um  bie  2ftaffe  gufammenguljalten.  £>er 
Xeig  folltc  bor  bem  ©ebraud)  auf  bem  (SiS  ritten. 

^effexev  "§ftetetcj  für  pecßeC. 

2  «ßfitnb  Sttcfjt,  li  «ßfunb  Sutter  unb  <5d)matg,  1  Sfjeetöffei  ©atg  unb  1 
(Sfjlöffel  5?adpulocr.     3?djanbte  gerabe  Wie  obigen  v]3icteig. 

Jimer  tftcmtf'dper  "gfaftetentetej. 

„ßerbrücfe  tcid)t  1  Sßfunb  in  (SiSWaffer  gart  gcwafd)ene  SButter  in  1  $fitnb 
9)cc()l  unb  1  Unje  ^adputoer  (bakiug  powder).     £>ann  netjme  1  (5i,  1  Sfjcctöffel 


(Salg  unb  (StStociffer,  unb  mad)c  cm3  bcnt  ©angen  einen  £cig  uon  berfetben  (Steife, 
tote  bie  Butter.  2H8bann  rode  ben  Xcig  ungefähr  18  3°^  lang  imb  10  goU 
breit  äug ;  fdjlage  ba$  redete  (Snbc  nnb  bann  ba$  ünfe  (Snbe  fo  ein,  bafj  beibe  in 
ber  üftittc  be§  £eige§  gufammen  fommen.  35cmn  lege  i^n  nod)  einmal  gufammen, 
fo  ba\$  ber  £eig  ungefähr  4J — 5  3od  lang  nnb  nod)  10  3ofl  breit  ift.  ®ann  lege 
ilm  für  eine  r)atbe  ©tnnbe  in  ben  (SiSfcfjranf  ober  Heller  ;  bann  rolle  iljn  nneber 
18x10  3oH  auS  unb  fdjlage  gerabe  fo  ein,  wie  erft.  £affe  abermals  eine  ©tunbe 
ritten ;  ftueberfjole  baffclbe  groetmat  mcfjr,  fo  ba$  ber  Xeig  biennal  aufgerollt  nnb 
nneber  cingefdjfagcn  wirb. 

§für  Üörtcfjcn  ober  ^3aftctcn^ülfen  rolle  aisbann  ben  Xcig  £  3°^  b\d  au8, 
ftedje  mit  einem  5(u$ftcd)cr  ouö  unb  lege  auf  nidjt  gefdjmierteS  $ud)enbled) ;  unb  fo 
genug  3eit,  ftetlc  biefeg  an  einen  füllen  £)rt  unb  laffe  ben  Xcig  rufjen.  2öcnn 
fertig  ginn  Warfen,  nef)ine  einen  Heineren  runben  ^luöftedjer,  tandje  biefen  in  l)ei§e§ 
SBaffer,  unb  üreffe  bamit  in  bie  üftittc  ber  haftete,  nierjt  gang  big  gum  Bobcn. 
Bade  bann  in  fyeißem  Ofen.  2Benn  gebaden,  nef)me  ein  bünncS  Keffer,  fcfjneibe 
mit  biefem  forgfaltig  baö  SDiittelftüd  IjerauS  unb  bie  ^Saftete  ift  fertig  gum 
füllen. 

X)a  biefcö  Siegelt,  nidjt  tote  anbete  für  hafteten  ober  Blätterteige,  eine  lange 
Grfafjrung  verlangt,  fcfjncder  unb  ftdjerer  arbeitet,  fo  ift  eS  befonberS  für  bie  ameri- 
fantfdjc  $üd)e  unübertrefflid). 

2Bafd)e  1  <j3funb  Butter  in  (SiStoaffer,  gart;  neunte  1  «ßfunb  9)cet)t,  i 
^funb  ber  getoaferjenen  Butter,  ^  Xl)ee(öffel  creani  of  tattar  ober  9frtm,  ober 
aud)  Badpulrier,  1  (Si,  1  Xf)celöffel  <3alg  nnb  fnete  bieS  mit  ctroa  ^  Sßtnt 
(Si^tuaffer  31t  einem  garten  Xeig.  Stoffe  einige  3elt  ftcfjeit,  bann  rode  ben 
Xeig  in  einen  langen  (Streifen,  brecfje  bie  nod)  übrigen  f  *ßfunb  Butter  in  Heine, 
nuftgrofje  ©tüde  unb  lege  biefe  über  ben  gangen  «Streifen  Xeig.  £>ann  neb,me 
baS  ünfe  Cntbe  unb  fd)lage  biefeS  ^  ein,  lege  fobaun  i>a$  red)tc  (Snbe  über 
biefeS,  unb  rode  baS  ©ange,  ofme  mel)r  9D?et)l  gu  ftauben,  al<§  unbebingt  nütfyig 
ift,  ein  5(nl)ängen  beö  Xeigeg  gu  r>erl)inbera,  gu  ^  3°M  ®^e  aitg-  £e3e  oann 
gerabe  tüte  amcrifanifd)en  ^aftetenteig  ein  unb  üerfafjre  gang  toie  mit  biefem. 


1  «ßfunb  2ttelj{  roirb  mit  1  (St,  2  tilgen  SButter,  1  ©tö8tf|en  «Rum  unb  (Sie* 
troffer  31t  einem  ftetfen  £eige  angerührt.  £>icfer  £eig  roirb  fo  lange  geroirft,  bis  er 
flar  roirb,  muß  aber  bann  eine  fyalbe  ©tunbe  fterjen  bleiben,  unb  rotrb  bann  ©runb* 
teig  genannt. 

ÜDiefer  ©runbteig  rotrb  mit  bem  Qiotlljotje  bünn  aufgerollt ;  14  Un^en  gut  in 
(Sisroaffer  geroaferjene  Söwtter  roirb  bann  fo  barauf  gelegt,  baf?,  nadjbem  ber 
Orunbteig  bon  allen  bicr  ©eiten  barüber  gelegt,  bie  Sutter  in  ber  9Jcitte  beS 
feiges  ift.  ®ie8  roirb  bann  31t  £  QoU  3)ide,  fetjr  beljutfam,  bamit  bie  33utter 
nid)t  f)erau3gequetfd)t  roirb,  aufgerollt.  £)ann  lege  ben  Xeig  roieber  bierfad)  gufam- 
men.  3)a  bei  bem  ausrollen  etroaS  9D^er)t  gefmubt  roerben  muß,  feljre  biefeS,  bebor 
<ber  £eig  jufantmengetegt  roirb,  bon  biefem  gut  ab.  Sfteljl  \d)<xbü  ber  (Sdt)önr)ett 
iber  SBaare.  £)ann  rolle  ben  £eig  nod)  biennal  aug  unb  überfd)lage  benfetben  gerabe 
fo  biet  93cat. 

IU  «ßrobe  bon  b  e  8  £  e  i  g  e  §  ©üte.  —  <Stcd)c  ein  f teineS,  bünne3 
<Sd)eibd)en  au3  unb  baefe  in  flüdjtiger  £ri£e ;  fottte  bann  SButter  tjerauSfdjutelgen 
ober  bie  ©djetbdjen  auf  eine  (Seite  fallen,  fo  muß  ber  £eig  nod)  einmal  aufgerollt 
unb  jufammengetegt  roerben. 

~gßienev  ^ovtexxtexq  ober  "g&ürßtetcj. 

3erb,ade  10  Ungen  geroafdjene  33utter  mit  1  «ßfmtb  Äudjenmeljt,  C  Unjen 
3uder,  1  (Sßlöffet  be3  zubereiteten  ©eroüqeS  (ftet)e  5.  ©eite),  unb  fnete  bann  mit 
3  Giern  in  einen  leidjten  Xeig.  2Benn  möglid),  net)me  anftatt  3  (Siern  6  (Sigetbe, 
ba  biefe  ben  £cig  metjr  mürbe  madjen.  tiefer  Teig  roirb  in  (Suropa  befonberS  für 
bie  feinften  ^rttdjttorten  berroenbet. 

^ebxtxxftete  und  ejetroeßnete  gtruc^t. 

Ueberrafdjenbcr  (Srfolg  ift  geroift,  roenn  nadjftefyenbe  3nftruftion  genau  befolgt 
roirb : 

2Beid)e  niemals  ^iefrndjt  über  9cad)t  ein.  3U  einem  guten  Quart  fod)enbem 
SBaffer  ncljme  ^  ^funb  beeren,  «ilebfel  ober  Slbrifofen,  \  £f)eelöffet  ©at^,  unb 
fodje  10  9)cinuten,  btö   bie  ^rudjt   gut   aufgegangen   ift.     2)ann  gebe  f  «pfmtb 


3ucfer,  1  S£b,eetöffet  SButtcr  fyinju  unb  fodje  5  üKinutcit  länger.  3)ann  rüfyre  2 
Ungen  ©ttirfemcf)t,  »öetdjcS  in  ein  Wenig  SBaffcr  aufgetöft  ift,  bingu  unb  taffe  ba% 
©ange  abfüllen,  ^ür  Sl^rifofen  ober  Prunelles  neunte  me&r  3U(fer'  im0  oa 
biefe  beinahe  gu  reichhaltig  finb,  fonnen  immer  ein  toaar  topfet  utitgefod)t  werben. 
Zubereitetet  ©emürg  (ftcfye  5.  ©ehe)  fann  mit  23ortt)ci(  faft  31t  allen  5ßie8  öerwenbet 
Werben. 

©uftarö  'igte  (5  pies). 

£ege  ein  tiefet  ^iebted)  mit  gewötjnticfjem  £eige  auö,  fülle  mit  duftarb  unb 
bade  ungefähr  20  SDttnuten. 

<£ltftatt>  :  ©crjtage  6  Gier  mit  4  llngen  ©taubguder,  1  (Sfclöffct  gefd)inot< 
$ener  SButter,  J  Sfyeetöffet  (Salg,  1  Unje  (Stärfemelji,  1  Stljeetöffcl  öon  einigem 
(Srtrafte,  unb  3  'iß int  Sftitd)  auf,  bann  taffe  biefeS  burd)  ein  (Sieb  taufen. 

2)tefe$  ift  aud)  ein  auSgegcidjuetcS  üiqeöt  für  Z  a  f  f  e  n  *  ober  Cup 
Custard. 

®od)e  1  Ouart  Sßaffet  mit  1  Üaffc  s2(cöfe(  (frifdje,  getrotfnete  ober  einge* 
madjte),  f  "ißfunb  3ll£:fer/  bi$  bie  Slcpfcl  meid)  finb.  SDawt  rüljre  3  Ungen  ober  5 
(Sfjtöffet  in  2£affer  aufgelöstes  Stürfcmeb/t  tjingu,  unb  taffe  bann  abfüllen.  2Benn 
fair,  füge  5  big  6  (gier,  £  Teelöffel  ©alj,  ben  (Saft  öon  3  Zitronen,  baS  abge- 
riebene @clbe  öon  2  Zitronen,  unb  1  (Sfjtöffel  Butter  (jinju.  Streibe  biefeö  burdj 
einen  £>urd)fd)tag  unb  fülle  bie  mit  Steig  aufgelegten  "ißtebtedje.  SBirb  frangöftfdtjer 
Senton-^ßie  öertangt,  belege  ein  f(ad)c§  'ißiebled)  mit  amerifanifdjcm  ^ßaftetenteig,  einen 
(Srtraranb  barum  tegenb  ;  fülle  unb  lege  barauf  öier  fdjmaie  Streifen  Steig  ben  taugen 
unb  öier  ben  breiten  2Beg. 

Jiemon  ^Terhigue  "gfte. 

£ege  einen  ftadjen  "ißietetter  mit  ^aftetcnteigabfätlen  au8,  beftrcid)c  ben  9tanb 
mit  (Si,  tege  einen  1  ^ott  breiten  9ianb  barauf,  unb  bade  teid)t  au§. 

Unterbeffcn  bereite  fotgenbe  Creme:  1  Cuart  SBaffer,  fodjc  mit  G  linken 
3uder ;  öerrüfire  4— G  ßigetbe  ober  3  gange  ßier  mit  2  Ungen  Stürfcmctjt,  ben 
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©aft  t>on  2  (Zitronen,  bie  abgeriebene  <3d)ate  fcon  2  (Zitronen  unb  rüljre  bie$ 
rafdj  in  ben  fodjenben  <3tvntp  ;  rüljre  bis  baS  ©anje  ein  btder  Sreme  ift.  2Benn 
abgefüllt,  fülle  bie  'ißieS  bamit  fingerbid  unb  beftvetd)e  ben  (Ereme  mit  leicfjtem 
9J?eringue,  roofür  folgenbcS  9iegept  gut  fein  bürfte : 

©djtage  8  (Ehneift  recfjt  fteif,  unb  bann  miferje  |  s}3funb  (Staubender,  immer 
eine  £>aubr>olI  nadj  ber  anbern,  barunter. 

3)te  Heller  fönnen  aud)  mit  getuölmlicrjcm  £etg  aufgelegt  merben,  gut  mit 
9Jcef)l  beftättbt,  mit  (Srbfen  ober  Sonnen  ausgefüllt  toerbe«  unb  fo  gebaefen.  üDarnt 
merben  bie  (Srbfeu  roieber  fyerauSgefdjüttet  unb  ber  (Ereme  rjiucingefütlt.  (Sin. 
einfacheres  S3crfal)rcn  ift  unter  (E  f)  o  c  o  (  a  b  e  Sreme  ^3  i  e  31t  finben. 

@(?ocoCaöe  gvemc  Igte  (2  Ptes), 

$od)c  1  Duart  SDcild)  mit  £  ^funb  £udn  unb  3  Un^en  (Efjocolabe,  tuenu 
fodjcub,  rüf)ie  l)iequ  rafd)  4  (Eßlöffel  ©tärfenteljt,  aufgetöft  in  2 — 3  (Stern. 

^Belege  ein  flacfjeS  ^ieblcd)  mit  amerifanifdjem  ^aftetenteig,  beftreue  btefen  gut 
mit  ^aniermeb,!,  bann  preffe  ein  anbereS  Ipiebled)  non  berfetben  @röf;e  baranf ; 
fdjiebc  in  ben  Ofen,  roenu  fyatb  gebaden,  ncljme  baS  obere  33led)  ab  unb  laffe  bann 
ootlftänbig  attSbaden.     3^ann  fülle  mit  bem  (Ereme  unb  laffe  abfüllen. 

^fixfi^-^lexixx^tte. 
<Suropntfrfjc§  IHcjcpt,  fcljr  feilt. 

©d)ä(c  ungefähr  6  reife  ^firftdjc  in  bünnc  (2d)eibcn,  füge  \  'ißfunb  <2tattb= 
juder  fyingu  unb  uertljeile  in  12  tiefe  Untcrtaffcn.  £)ann  überftreierje  btcfeS  mit 
obigem  2[Reringiie.  2öenn  im  23eft£e  eines  2)refficrbetttefS  mit  ©terntüllc,  fo 
fann  man  baffetbe  ein  menig  ncrjiercn.  3?eftaube  mit  ctroaS  Staubender  unb 
ftreue  einige  fcingefd)nittene  äftaubctu  barüber.  £)ann  bade  rafd),  bis  fdjön 
braun. 

^fump&m  ober  §c\xxaf§  "§fteo  (5  pies). 

Sdmcibc  bie  Hälfte  eines  flehten  $ürbiffeS  auf  unb  fodje  bis  meid) ;  gieße 
baS  SBaffer  ab  unb  brüde  baS  Je^t  trodene  ^leifd)  bttrd)  ben  2)urd)fd)lag.  <3d)tage 
6  (gier  mit  £  ^fu'nb  Staubender,  ^  Teelöffel  Säle,  1  £b,eelüffel  Snguier,  unb  £ 
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geriebene  2ftu«fathuf$  gut  auf.  Sonn  füge  ba$  $ürbi«fteifd),  1  Ouart  TIM)  unb 
1  (Sfetöffel  gcfcrjmoigene  SSutter  rjingu,  brücfe  alle«  bitrdj  ein  feines  (Sieb  unb  fülle 
bie  mit  ^ieteig  ausgelegten,  tiefen  ^iebiecrjc.  23acfc  wie  Suftavb  ^ie,  20 — 30 
ÜKinuten.  $ommt  bie  glittung  über  ben  9ianb  be«  23(ed)eS,  fo  bürfte  ber  ^ßie 
gebatfen  fein.  Um  gang  gewiß  31t  fein,  ob  Gütftarb  ^ie,  ^umpfin,  Squafb,  ^ie  :c. 
gebaefen  ift,  fteefe  ein  Keffer  burdj  bie  9Jcittc  beS  'SßieS.  2öenn  beim  ^erauSgieljen 
nid)t«  am  SJceffer  fjängt,  bann  ift  berfetbe  gebaefen. 

©oute  ber  3?obcn  nodj  nicfjt  gang  reif  fein,  fo  ftctle  ben  ^>ie  auf  eine  fyeiße 
Ofenplatte,  bis  ooflftänbig  gebaefen. 

"g&mce  *§jvCeat  für  ^ie&. 

4  $fimb  Steifet,  2  «ßfunb  gcfocfjtcS,  magere«  9*inbffeifd),  fein  gefjaeft,  2  «ßfuttb 
9iofinen  (wenn  mögtid)  gefteinte),  1^  Ipfunb  braunen  3uc^err  2  $funb  (Sorintben, 
1  ^Jfunb  fein  gebaefte«  (Sitronat,  h,  SftuSfatnuß,  4  linken  gemifd)te«  ©ewürg,  ent= 
tneber  ^Branntwein  ober  Apfelwein  (Cider),  je  nad)  @efd)iuacf,  bann  gieße  genug  t>on 
ber  ^(cifdjbrülje  barüber,  um  ba^  ©ange  gut  feudjt  31t  fyabcn  unb  füge  nod)  ba§  ©elbe 
ber  9tinbe  Don  3  Zitronen  bingu. 

23c(cge  ftadje  ^iebfedje  mit  gewöfjnficfjem  "üßietcig,  bcftrcidje  bünn  mit  ©efee 
ober  SSJcarmctabc ;  bann  miferje  gnt  gufammen  £  '»ßfunb  krümmet,  gefiebt,  £ 
*ßfunb  (Sdjmatg,  1  Duart  SDcolaffe«,  £  Quart  gntfaureu  Sftafjm  ober  SBaffer,  1 
guten  Xfjeelöffef  3?acffoba,  1  (5i,  ^  ^funb  (Sorinthcn,  ein  wenig  fein  getieftes 
ditronat,  ein  wenig  (£itronen-  unb  3$anitlc=(5rtraft,  1  (Sfjtöffel  3i'nmt  00cr  3lt; 
bereitete«  ©etoürj  (fielje  5.  (Seite)  unb  nerbiefe  mit  genug  Äudjcnmefjt  gu  einem 
garten  Xetg.  23reite  biefen  über  ba^  ©etee  unb  baefe  langfam.  2öenu  gebaefen, 
beftreue  mit  (Staub^ucfer.  3^  ober  brei  Sage  alt,  munbet  biefer  %nc  beffer  af« 
Wenn  frifd). 

^aöefame  "gftes  oder  'gktrtö. 

33ctege  'ißicbiecfje  ober  Xortenförntdjcn  mit  amerifanifdjent  ^aftetenteig, 
unb  beftreidje  biefen  bann  mit  ©etee  unb  fülle  mit :  9utf)re  letrfjt  gufammen  1 
£affe  3ucfer,  ^  Xaffc  fuße  äftanbetn,  fein  geftoßen,  (ober  and)  Apeibe'«  Almond 
paste),  6  (Sigelb  ober  and)  3  gange  <5ier,  2  (Sßlöffel  gcfcrjmotgcne  Butter,  f  Joffe 


12 

Kudjenmeb,!.  «Sollte  fidj  biefe  SCftifcfjung  ein  iuenig  ,gu  fteif  geigen,  fo  füge  ein  roenig 
Wild)  ober  9ioljm  fjtn^u,  bann  fd)neibe  oon  bem  ^aftetenteig  i  3°ß  bttfe  fd)male 
(Streifen  ab  nnb  lege  biefe,  einen  flehten  3nnfcr)em*aum  laffenb,  über  bcn  ^3ie  nafje 
gufammen.  23ade  bei  mäßiger  £)ifee.  (Sollte  ber  ^5ie  bon  oben  ju  fdfjnett  garbe 
befommcn,  fo  lege  ein  ftarfeS,  gut  mit  Scfjmalg  ober  Butter  beftridjeneö  panier  über 
bicfen.     9catf)  bem  33acfen  glasiere. 

Sege  ba$  33lcd)  ir»te  für  Snftarb^ie  au§.  Kodje  eine  Xaffe  9£et8  mit  ^  £b,ees 
(öffet  t>otI  Satj  meid).  Scfjlage  4  Gier  mit  ^  Saffe  3"dcr  leirfjt  auf,  unb  rüljre  ben 
$iei3,  ^  geriebene  SJcuSfatnufc,  ein  roenig  üitronenfdjale  ober  3mmiI>  1  Ottart 
Wild)  ober  9tab,m  nnb  2  (Sfjtöffet  Butter  barnnter.  2)ann  breffe'  MeS  burd)  ben 
1)itrd)fd)(ag,  fülle  unb  bade  roie  Quftarb^ie. 

§out£evn  @uftard=  o6er  ^tartoffeC=^ie. 

Kodje  ober  bade  4  gute  Kartoffeln,  fd)iile  unb  fdjlage  btefc  mit  4  linken  (Staub= 
Suder  unb  5  (gier  auf.  2)ann  füge  1  Un$c  9JW)l,  1£  Ouart  Wild),  \  äftuSfatnufc, 
%  £f)cetöffel  Satg  unb  1  (Sfclöffet  33utter  fjtnjtt  unb  fülle  in  Ipiebtcdje,  bie  roie  für 
<2uftarbbie3  aufgelegt  unb  bade  aud)  roie  biefe. 

©elbrüben,  Karrotten  unb  fuße  Kartoffel  tonnen  auf  biefe  SBeife  gebraudjt 
roerben. 

Sdjäle  bcn  9tb,ubarb,  fd)ncibc  in  flehte  (Stüde,  mifdje  mit  genug  3»der  unb 
laffe  über  9?ad)t  ftefien ;  bann  gieße  ben  entftaubeneu  (Saft  ab,  fe£e  bicfen  ans* 
geuer  unb,  roenn  foerjenb,  füge  bcn  9ilntbarb  fjtnju,  foerje  2  Minuten  länger  unb 
füge  bann  2  Ungen  aufgetöfteS  Stürfemeljt  fyhtgu  unb  laffe  fügten.  Sin  roenig 
3  int  int  hinzugefügt,  evf)ör;t  ben  2Bof)lgefd)mad.  Stadjelbeeren  roerben  auf  biefetbe 
%xt  gugertdjtet. 

$tixfc§exifkuc§en  mit  "gia^mcjufg. 

Belege  ein  fladjeS  Ißiebled)  (layer  cike  paus)  mit  amerifanifdjem  ^ßajieten* 
teig,  beftreue  bann  ben  23oben  gut  mit  ^3anicrmel)f,  unb  lege  barauf  eine  £age 
auSgefteinter  Kirfcfjen  unb  bade.  Ijalb  gar ;    bann   gieße   fotgenbett   ®uJ3   barüber 
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unb  bade  5 — 7  Minuten  länger.     @  u  fc :   4  (Sier,  4  Ungen  3u^er'  3imttl*/  2 
linken  SD^e^t,  alles  gut  gemiferjt,  unb  bann  füge  £  'jßint  faitren  9iabm  baju. 

go^crntttöBeerRudpen  mit  ^uf^. 

Belege  ein  ftadjeS  ^iebled)  mit  3QJürbteig  unb  mad)e  ben  9ianb  befonbcrS  biet  ; 
fuße  mit  ftofgenbem  unb  bade  langfam :  ©erlöge  5  (ihueiß  gu  fteifem  ©rfjnee, 
8  Unjen  (Staub^ucfer  nad)  unb  nad)  Ijinjufügenb.  £>ann  fyiergu  2  Ungen  getiefte 
SJianbcln,  £  ^int  fauren  9ia()m  unb  gittert  1  $mt  3ol)anni3beeren.  -3m  Sßinter 
fönnen  eingcfodjte  Sobanniöbeeren  ober  and)  1  Ißfunb  genmferjene  tSorintben  gebraud)t 
werben. 

^frankfurter  gJcmtCfe  §reme  'görtc^en. 

Belege  Xörtcrjenformen  mit  Mürbeteig,  madje  9tanb  ertra  btcf  unb  bade. 
©djlage  6  (Shueiß  ju  einem  fteifen  ©dmee,  füge  bann  nad)  unb  nad)  6  llujcn 
©taub juder,  bann  4  (Ingelbe,  2  Qs^iöffel  aufgelöste  £>aufcnbtafe  (Gelatine)  unb  1 
Gßlöffel  35anitlcertraft  ober  SSanitteguder  binju.  @ief;  in  bie  gebadenen  ^örmdjen 
unb  fc^e  biefe  in  ben  (SiSfdjrattf.  %üx  SBanifle  fann  and)  einiges  aubere  Sytraft,  ßitro^ 
neu  ober  Oraugcnfaft  genommen  werben. 

3lepfeC»3lufCauf  (Flamri  Tarts). 

£ege  ein  ^iebled)  mit  SJiürbteig  unb  am  9ianbe  ertra  bid  au$ ;  beftreuc  mit 
^aniermerd,  fd)ucibe  3lepfet  in  bünne  ©djeiben,  lege  biefe  auf  ben  ^iebobeu  in 
?agcn,  naljc  jufammen,  beftreue  mit  3uder,  gubereiteteut  ©ehmrg,  dorintfjen 
SÄanbetn  unb  bade  fjcttb  gar.  Xaxux  giefte  ben  im  ^irfdjcnpie  angegebenen  ©uß 
barüber  unb  bade  tote  biefen. 

§trcm3öf~ifd?e   greiiie^örtdptm. 

£ege  hafteten*  ober  STörtdjenformen  mit  amcrifanifdjcm  ^aftetenteig  aus  unb 
bade  it»ie  unter  (Eljocotabe  dreme^ic  angeführt  unb  fülle  bie  Xörtdjen  mit  ©etee, 
üftarmelabe  ober  (Erentc.     5lud)  für  Lüftern  fiub  biefe  geeignet. 

"gftetropol'ttcm  @reme=  oder  ^etee-.^öxtc^en. 

£ege  unb  bade  bie  ftörmdjen  aü8  wie  oben,  unb  fülle  mit  ©etee  ober  CEremc 
einiger  ©orte,  bann  fd)lage  einen  leidsten  Üftcringue  unb  überftretdje  bie  üörtdjen  gut 
bamit  unb  taffc  im  Ofen  braun  werben. 


(Sfolbene  Regeln  für  ^>ie-  unb  3M)en 

SÖM'erei. 


ftrifdjc  ftxiufyt  fotlte  immer  mit  3lltfet'  gemtfrf)t  werben,  bcbor  biefetbe  in  ^3teö 
gefüllt  wirb. 

(Sin  wenig  Satter  giebt  ber  ^rucrjt  einen  feineren  ©cfdjmatf. 


■3ebe8  Ißiebied)  fotttc  gut  gcfdjmiert  unb  mit  Sßamermeljl  beftreut  Werben. 
Xrodne,  ftoße  unb  fiebe  alle  ^erbrodjcnen  SrärferS  unb  öerwabre  trotfen  für 
^aniermeb,!. 

Steine  allgemeinen  Snftruftionen  füllten  immer  genau  befolgt  werben.  £)ie 
(irtrafte  tonnen  naef)  Setieben  geänbert  Werben. 

(Sin  JebeS  ber  öorftetjenben  ^tegente  fann  aud)  mit  anbercr  ^ruerjt  gebraucht 
werben. 

5Cftad)e  eine  fleine  Oeffnuug  in  bie  s}3iebede,  um  ben  £>ampf  Ijerau^utaffen. 
Sei  frifdjen  grud)tpieS  fdjneibe  ein  fleincS  £od)  in  bie  9)citte  be8  £)etfel6  unb  in  biefeö 
fe£e  ein  fteineö  runbeS  9vot)r  au3  Sied)  ober  Rapier.  35er  ÜDampf  fteigt  burd)  biefeS 
wie  burd)  einen  9iaud)fang. 

@cbraud)e  niemals  weidjc  Sutter  ober  (Sdjmalj  ut  s}3te;  ober  ^aftetenteig. 
SBafdje  Sutter  immer  erft  gut  in  (Siöwaffcr  au§. 


2)a§  9iejept  für  amerifanifdjen  ^aftetenteig  ift,  Wenn  genau  nad)  Sorfdjrift 
gcmad)t,  für  mandjen  $od]  mel)r  wertfj,  atö  ber  $rei§  be§  Sud)eö  beträgt. 


«Reibet-  S(au=  ober  ©tadjetbeeren  foÜten  immer  mit  einigen   fauren  5leöfetn, 
frifdjen  ober  eingemachten,  öermengt  werben,  ba  bieö  beren  @efd)mad  crljöfyt. 
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@utc3  ©tärfcmcl)!  fann  mit  SBortfjcÜ  auf  t>erfd)iebene  SBeifc  beim  'Spiebaden 
Deiioenbet  Werben.  2tl8  fetnftc  Dualität  fann  Kiogsford's  Oswego  Starcli 
■empfohlen  werben. 

§abc  immer  einen  SSorrcttf)  be§  zubereiteten  ©ettntrgcö  an  £>anb,  ba  biefeö  ben 
■2öol)lgefd)inad  faft  jeber  ^ntdjt  erf)öl)t. 


Sßeljme  nie  ju  tuet  (Srtraft,  inSbefonbere  Don  äftanbefertraft  ober  3intmt. 


©etrodncte  2leöfet,  fet)v  meid)  gefodjt  unb  burd)  ein  (Sieb  gebrüdt,  ftnb  attöge- 
,geid)uet  für  SDieringue-^teS. 

©er  (Srfotg  im  ^iebaden  f)ängt  befonberS  Dorn  kneten  beS  £eige3  ab.  arbeite 
aber  niemals  länger  aU  unbebingt  nötljig,  unb  laffe  fo  lange  »nie  möglid)  an  einem 
falten  Orte,  beffer  auf  Gsi§,  freien. 


©ebraudje  nie  meljr  als  4  (gier  31t  1  Ouart  TIM)  für  dreme  (Custard). 
3  Ungen  £udex  ftnb  genug  für  jebeö  Quart  9)ci(d),  für  jeben  diente. 


^ür  gebadene  Pot  Pies,   $leifd)  ober  ^rud)t,  gebrauche  amerifanifdjen  s}3a= 
ftetentetg. 

(Sin  wenig  3immt  ober  äfteringtte  bürftc  bei  (Stachelbeeren  beigefügt  Werben. 
$ür  Steffel  gebraudje  immer  ba$  zubereitete  Ißiegewüq. 


3m  allgemeinen  ift  eine  §i£e  öon  nidjt  unter  380  @rab  ftaljrenfjeit  31t  em= 
pfef)len. 


Zweite   Jlßf Rettung. 


Ikaltc  unfc  öefcoebte  ipirttoingö,  Souffle. 


(Sottngc  23rob  ^ttbbtng,  für  10  ^erfonen :  2£eid)c  |  Saib  trodene«  33rob 
ober  aud)  6  2Bede  mit  1  Quart  9)citd),  auf. 

©djtage  6  big  8  (gier,  1  £affe  £urfer,  1  SE^cctöffcl  23aniüc,  £  Teelöffel  (galj, 
2  (Sßlöffet  Butter  unb  bcrmifdjc  mit  bem  aitfgeinetcrjten  23rob.  1  £affe  große 
Üioftnen,  £  'üJcuSfatnnß.  23ade  in  einer  mit  SButter  beftrid)enen  unb  mit  3utfer 
beftreuten  $orm  ober  'jßorjettanfdjate,  luetdjc  bann  in  eine  rjatb  mit  fodjenbem  SBaffer 
gefüllte  Pfanne  gefegt  tuirb. 

~g$voö-   tm6   ^Butter:  "gfuöömg. 

©d)neibc  fingerbirfe  <3d)ciben  2?rob,  bcftrcicrjc  mit  33utter  unb  fülle  bamit  bie 
fjier^u  beftimmte  ^orm  fjatb  ootl  unb  gieße  einen  Sreme  barüber,  »nie  für  duftarb- 
^ie,  unb  bade  mic  obigen. 

§fartuct=  (Kenigrtcs^)   l^fudömg. 

9iü()re  \  ^ßfunb  $erngrie3  in  1  Quart  Ttxid),  tuett  fodjenb,  bi§  ba§  ©anje  bid 
ift,  bann  taffe  abfüllen.  (Sobawt  rüfyre  \  ^ßfunb  3llc^er'  ^  ßigelb,  bie  abgeriebene 
9iinbe  einer  (Eitrone  ober  1  £f)cetöffet  (Srtralt  unb  bie  31t  fteifen  ©djnee  gefd)lagcncu 
4  (ShneiS,  1  Uljcetöffci  gefiebteö  Söadpnlner  unb  J  geriebene  2ftu3fatnufs  l)iucin. 
33ade  in  nid)t  ju  Reißern  Ofen  für  1  (Stunbe  in  ÜBafferbab. 

§?arma=Jlufrcmf. 

SBcrfafjrc  roie  oben,  aber  gebrauche  8  Cfier,  unb  bade  in  fyeißem  Ofen,  oljne  ben= 
felben  in  eine  mit  SBaffcr  gefüllte  Pfanne  31t  fetten,  roie  ^ubbingS.  Indian  Pudding 
Souffle  roirb  beljanbelt  luie  garina^pubbiug. 
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'aptoca=l?fuöönt3. 


9iübre  i  Sßfunb  £apioca  ober  «Sago  in  3  «jSint  fodjenbeS  SBoffcr  itnb  fe£e  auf 
ein  tangfameS  Reiter,  beftänbig  rüfyrenb,  bamit  fid)  bie  £apioca  ntdjt.  am  33oben 
anfängt.  2£enn  luetc^,  b.  t).  ®elee  älmiid),  gieße  in  einen  ^atent=1)oppc(fod)er 
(oatmeal  boiler)  mit  1  $mt  9DWd),  £  ^Sfunb  23utter  itnb  fodje  20  Minuten  länger. 
2Bcnn  toieber  abgefüllt,  fdjlage  gut  auf  itnb  mifdjc  grünbüd)  mit  4  Giern,  0  llttjcn 
3ucfer,  1  abgeriebene  (5itroncurinbc  unb  ein  wenig  9Jiu8fatnuß.  i^acfe  in  nid)t  31t 
fycißem  £)fen  für  ungefähr  40  Minuten. 

Sngü.^uöbinn,  loirb  mte  Sapioca^ubbing  befyanbett. 

gcttacje  "gtet^^gfudöntcj. 

(10  ^crfoncu.) 

^  ^funb  9?cig  unb  3  ?ßtnt  fod)cnbc3  9Baffer,  fe§e  in  einem  emaiflirten  £opf 
auf  ein  langfameS  Reiter,  f°tf)c  bi8  meid)  unb  fd)ön  aitfgefdjwofleu.  ©oftte  ber 
9ieiö  31t  trotten  einfodjen,  fo  gieße  metjr  fjeißeS  2ßaffer  {jin^u.  2öeuu  fertig,  taffe 
abfüllen  unb  üerfafyre  wie  mit  £apioca.  9?eiS  brattdjt  nie  über  9?ad)t  aufge= 
meidjt  31t  werben,  fonbern  wirb,  nadjbem  gewafdjen,  fofort  mit  Reißern  SBaffer  auf's 
Reiter  gefteüt. 

tpxxtiarux  ^lct^"§fu66tng. 

(Menau  wie  oben,  unb  füge  1  Xaffe>  ©uttanen^oftnen  (seedless  raisins) 
l)ingu. 

~giei&--^xt&&iYict)   (einfad)). 

(gieße  über  1  $funb  9teiS  2  Ouart  fodjenbeS  SBaffer  unb  fodje  fetjr  meid). 
3)ann  gebe  bie  abgeriebene  SRinbe  1  Zitrone,  1  ^funb  i^utfer,  e*n  wenig  9JJu8- 
fatnuß,  2  (Sßtöffet  23utter  unb  2  gßtöffet  ©tärfemeb,!  {jingu.  2öenn  atteS  2Baffer 
eingefod)t  ift,  gieße  1  s}3int  ÜDfttd)  barüber  unb  taffe  biefe  aud)  wieber  etnfocfjen. 
£)ann  tterpacfe  forgfälttg  in  eine  ftorm  (mould)  unb  taffe  ftefyen.  3ltm  3faridjten  : 
<Stürge  bie  gorm  auf  eine  tiefe  platte  um,  beftreue  ben  sJntbbing  mit  etwaö  .ßimmt 
unb  gieße  einen  bünnen  33anifle=2uftarb  barüber.  2)ie  formen  fotlten  oor  bem 
güflcn  in  falte«  äßaffer  gctaud)t  werben,  tiefer  ^ubbing  fann  aud)  crft  abgeflammt 
werben,  bamit  er  met)r  gebadcn  fdjmcrft. 
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Qa&hxet-^uööix\Q. 

^üflc  bie  fjicr^u  beftimmtc  ^orm  §  mit  ladyfingers  ober  sporige  cake  Gcbjeiben 
unb  gieße  einen  guten  (Euftarb  barüber.  SBamtte*  ober  93canbclgcfd)matf  ober  etwa§ 
9ftu8ratbtütfje,  bade  wie  Sßrobpubbing. 

pip£omattc=l?fudömcj;. 

befolge  Oberes  genau,  aber  füge  nocfj  Sorintrjen,  ©uttana^ofmeit,  Orangen^ 
fdmleu  unb  Zitronat,  fein  gcfcfjnitten,  bun^u.     23atfe  in  SBafferbab. 

%üe  ©orten  $ud)cn  (cakes)  fönneu  ffierju  ocrwcnbct  werben  unb  gerabe  fo 
befyanbett  wie  obige.  £)cn  33oben  ber  ^orm  beftrcuc  mit  ge()acftem  (Zitronat  unb 
importirtcn  caubirten  ^rücfjten.     23atfe  in  Söafferbab. 

^FtaCfe  gfarma  oöev  gnötcm  ^itÖ'Mttg. 

$odje  ^  ^funb  Marina  (©rieö)  ober  Indian  meal  mit  3  ^Jint  9)cüd),  rüljre 
gut  bi§  c3  anfängt  biet  31t  werben,  gebe  ^  ^3funb  feinen  £udex  ba^u  unb  laffe 
abfüllen.  35ann  füge  fjtnju  ein  wenig  (Zitronen*  ober  5Banitte*(5rtraft,  ober 
3immt,  unb  ben  fteifen  ©djnee  oon  4  (Siweifc,  fülle  in  formen  unb  laffe  auf  (SU 
fteif  mcrbcn. 

Qe&adkene  JlepfeC=Pum:ptt«cjö. 

(Sin  <3tücf  Abfälle  tion  ^ßaftetenteig  wirb  £  3°ß  biet  aufgerollt,  in  oiercefige 
©türf'e  gcfd)uittcn,  unb  lege  auf  j;cbc3  einen  gefdjülten,  auSgeferntcn  unb  mit  3innnr' 
gueter  gefüllten  2tyfel,  unb  fd)(age  ben  Xcig  oon  allen  ©eitcu  barüber.  ©eroire, 
wenn  falt,  mit  9iumfaucc  ober  geftfjtagencnt  9ial)m.  Sßarfe  bei  380 — 90  ©rab,  unb 
wafdje  erft  mit  (Si. 

^eßaeßene  ^epfeC=pttmpCtng#, 

(nuDcrcr  Art.) 

4  Ungen  &d)mabs  ober  Söutter,  1|  ^fuub  9JM)(,  etwas  ©afg,  1  Un^e  33acf- 
putücr,  1  (5i  unb  1  ^ßtnt  5Dcitd).  9Jcifd)e  wie  für  ©obabiöquit.  SioIIe  ^iemlid) 
bünn  au§,  fdjneibe  unb  beraubte  wie  oben.     @ut  anwarfen. 
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bearbeite  tote  Xfjeebi^quit.  1^  ^ßfitnb  gutes  $ud)cnmel)l,  3  linken  Satter 
ober  ©cfjmatg,  1J  Unjc  SBacfyutber,  ein  toenig  SDhtgfatnufj,  3  Eigelb,  £  £l)eelöffel 
<3a($  unb  ungefähr  1  ^int  9J£üdj.  "Dann  rotte  ungefähr  18  3°tt  lang  ttnb  10  ^ott 
breit  au§,  belege  mit  frifdjer  ober  eingemachter  5rnd)t.  2)ann  rotte  auf  unb  lege  in 
eine  gut  gefdjtuicrte  Pfanne  unb  fe£e  tu  einen  Dampf feffel  (steamer)  unb  beefe  biefen 
gut  gu.     9tad)  einer  t)atben  ©tunbe  bürfte  er  fertig  fein. 

§frudH=pumplmc(. 

£)er  £eig  ift  berfelbe  toie  oben.  9iotte  J  £oü  bief  ctuS,  ftedje  mit  einem  großen,- 
runben  ^tuSfiecrjer  auS,  lege  bie  <yritd)t  in  bie  2ftttte  unb  gtefje  ben  £eig  über  biefer 
$nfammcu.  <2>e£e  in  gefdmtierte  SDittffinformen  unb  fe£e  fie  eine  Ijalbe  ©tunbe 
einem  ©ampfbabe  au«,  toorattf  fie  gar  fein  toerben.  9J?cl)r  tote  12  tierfdjiebene 
©orten  tonnen  nad)  btefem  "licgepte  gemadjt  toerben. 

g>e£oc§ter  gnötem  "§fttöduicj. 

©djütte  1  £affe  2öelfd)torngrieS  in  1  Ouart  fodjenbc  9ftild) ;  toenn  bicfcS  bid 
toirb,  gebe  6  itnjcn  braunen  &udtv,  £  'ißfunb  9cierenfctt,  feingetjadt,  <3at$,  6  (5ier, 
baS  SBetfce  ju  ©djnee,  ein  toentg  -ättuSfatnnf?  unb  2  Sfjlöffel  9Jto(affc3  rjtngrt. 
23inbc  ba%  ©ange,  nadjbcm  gut  gcutifdjt,  in  ein  ftarfeg  Sud),  fodje  2 — 3  (Stunben. 

(gedämpfte  JlepfeCötmipCtncsö. 

üDerfelbe  £eig  toie  für  ^rudjtbumpttngS  (Krapfen)  toirb  £  3°ö  bünn  au§? 
gerollt  unb  in  tueredige  ©türfe  gcfdjnitteu.  3)te  auSgefernten,  nid)t  ju  großen 
Sleüfcl  in  bie  9fttttc  gefegt,  gut  mit  gtmmt  gefüllt ;  ber  Xeig  am  9?anbe  mit  üttildj 
beftrid)en,  tion  allen  ©etten  uberfdjtagen  unb  gut  mit  nidjt  31t  ftarfent  Dampf  ettoa 
20  Minuten  in  ben  Dampffeffct  gefegt.     Hard  and  Rumsauce. 

Ungefähr  6  alte  SBcde  ober  3  2Bcde  unb  3  Äornmufftn^,  fein  gerieben,  eine 
§anb  öott  gefteinte  9iofiucn,  einige  dortutb/u,  eine  gute  §anb  Doli  braunen 
3uder,  1  Üaffe  2Re^t,  J  <ßfunb   gefjadteg   Sfttcrenfett,    1   SDjeetöffet   33adpttlucr. 
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gngCt  fdper  "3?Cum=12fudömcj. 

3eri)ade  fein  1  ^ßfunb  Sftterenfett  mit  1  S£affe  $ud)enmeljt,  füge  f  ^ßfitub 
braunen  3utfev>  3  fetngerjaefte  Steifet,  ^  'Sßfunb  gefteinte  3)r,e*ftf)en'  2  ^funb 
9?ofinen,  1  ^funb  Gorintljen,  \  ^fitnb  ditronat,  5  (gier,  2  gertebene  (Eitronen- 
fdjalen ;  Hon  folgenbem  je  1  £b,eeiöffe(  3immt>  SJhtSfatuuf},  Allspice  unb  4  aufgc= 
roetd)te  2Beden  ober  \  £aib  üßrob  unb  gittert  1  ©fäSdjen  9htm  fyinju  nnb  mifdje 
5lüee!  gut  auf  unb  bämpfc  5  ©tunbeti  in  einer  $orm,  ober,  toenn  öorgegogen,  fodje  4 
©tunben  in  ein  ^ud)  eingebunben. 

JlCfmodifc^er  *gfCum=l??uö6htg. 

1  ^3funb  feingeljadteg  9?ierenfett,  etma§  9JM)l,  1  s}3funb  geröftetc  unb  gefiebte 
33robfrumcu,  1  'ißfunb  (Sorintfyen,  1  ^ßfunb  9?ofinen,  ^  ^funb  (Eitronat,  ^  %i)t^ 
löffel  SDJuSfatnttf},  1  ^funb  braunen  3ll(fer'  ^^fr  6  (Ster  unb  2  geriebene  ©etb- 
rüben.  $od)e  langfant,  nidjt  roeniger  at§  8  ©tunben.  2ßenn  ntögtid)  foerje  G 
©tunben  ben  Jag  jitüor  unb  2  ©tunben  ben  nädjften  Xag  fur$  bor  bem  ©ebraud). 
^ade  in  23utter  beftridjene  unb  bebilderte  ^orm,  bie  einen  gutfd)tief$enben  3)edet  fjat. 
©erbiere  mit  Söranntnxiufauce. 

"gjteispvtdömg  bexttfcfyex  Jlrt. 

$od)e  f  ^funb  9?ei8  unb  eine  (Stange  3iwntt  in  3  ^3int3  fodjenber  Sftild)  auf. 
9?eibe  6  Un^en  33utter  mit  12  ©igetb  gut  fd)aumig ;  gebe  6  Un^en  £udev  gum 
^Reiö  unb,  inenn  abgefüllt,  niifcrje  mit  ber  33utter,  bann  gebe  bie  31t  fteifem  ©djnee 
gefdjtagenen  10  (Sitoeifc,  teid)t  arbeitenb,  ben  ©aft  einer  Gitrone  unb  2  £>änbe  bott 
9?ofinen  I)m$u.     23ade  2£  ©tunben  im  Sßafferbab. 

"g£ccmöetpu6dmc$  bexttfdjev  Jlrt. 

^üb^re  fd)aumig  5  Un3en  Butter,  £  $funb  3utfcr>  9  Eigelb,  (Zitronen  unb 
gebe  31t  biefem  6  Un^en  geftoßene  SJcanbetn  ober  \  ^funb  §eibe'ö  Almond  paste 
unb  \  Ißfunb  in  Wdd)  cingcroeid)te  unb  bann  nneber  gut  auggebrüdte  SBede,  unb 
jule£t  ben  fteifen  ©djnee  tum  8  (Shüeift. 
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(§§ocoZaöe-^ubbin#. 

Siüfyre  i  $funb  §8utter  mit  10  Unjcn  ander  flaumig,  gebe  10  (Sigetb,  1 
X^celöffcl  SSanttte,  6  linken  abgeriebene  dfjocolabe,  eüuaS  Bimmt,  i  ^ßfnnb  gcftofjene 
SJtanbetn,  J  $funb  33robtrnmen  unb  gittert  ben  ©cfmee  bon  10  (Simeiß.  Sßacfe  1| 
©tunbc,  nid)t  jit  fjeiß. 

g>d)neepuö6mg  (J2  Perfonen)* 

£öfe  1  Un^e  ©etatine  in  einem  falben  ©Ia3  <St)errt)=23ein  nnb  cbenfobtcl 
Sßaffer  auf.  -3n  ben  ©rfjnee  bon  8  (Eiraeifi  meliere  f  ^funb  feinen  j^ucfer  unb  bann 
gieße  bic  aufgelöste  ©etatine  tangfam  fjinju.  (Sine  Oraugenfcfjate,  abgerieben,  unb 
ber  (Saft  einer  Orange  crfyöfycn  ben  feinen  ©efcrjmatf.  $üüc  in  flehte  ©cteeförmcfjen 
unb  ftcttc  auf'ö  (5i§.  33cbor  bcm  ©erbieten  taucrje  jebeS  gförmdjen  einen  ^ugenbüct" 
in  fyeißeS  SBaffer  unb  ftürgc  ben  Tübbing  fyerauS. 

g>at>arin='3fudömc$. 

<5e£e  einen  3?orteig  (sponge)  mit  4  Unjen  Sfleifdjmann'S  §efc,  2  ^funb 
9}Jet)t,  8  Gier  unb  genug  SDcücf).  SBenn  genug  aufgegangen,  füge  l)tn$it :  \  ^funb 
33utter,  betreibe  gut  mit  ^  *ßfunb  3utfer  unb  gebe  tjiergu  ^  *ßfunb  ")iofinen  unb 
fe^e  in  geftricrjcne  ©emförmcrjen  jum  9Iufgef)en.  33acfe  mittelmäßig.  ©cfcrjmacf, 
(Zitrone  unb  SftuSfat. 

2Wifd)e  Wie  2Bein=cake:  1  <ßfunb  £utfer,  £  <ßfunb  SButter,  1£  s}3funb 
Ändjenmcljt,  7  (gier,  J  *ßint  SDcilcf),  £  Unge  <2oba,  1  Unje  cream  of  tartar  unb 
ein  toenig  ÜJhtSfatbtütlje,  Zitronat,  üöarfe  leidet  in  mit  SButter  bcftridjenen 
formen. 

§>itet=l??ud6ittg. 

^ifcrje  1  Üaffe  gefteinte  9tofinen  mit  3^  Xaffen  9Jcef)(,  1  STaffe  fein  gebeertem 
ÜRiercnfett,  £  Teelöffel  3»»»^,  £  geriebene  äftuSfatnufj.  ,3u  *«»«  ^affe  f»6en 
9tab,m  gebe  1  Saffe  SftoIaffcS,  1  Xfjeetöffet  ©oba,  mifcfje  bieg  atteS  gut  gufammen 
unb  bann  füge  2  gut  aufgcfcrjtagene  Gier  Ijingu.  ©ebe  ba$  ©ange  in  eine  gut 
fcfjUeßenbe  ftoxm,  gut  mit  SButter  beftricrjen  unb  mit  Krumen  beftreut,  unb  focrje 
ober  bämbfe  ntcrjt  weniger  als  3  Stunbcn.     SBein*  ober  SBranbtjfaucc. 
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2>on  1  Quart  Sfttfd)  neunte  genug  31t  3  linken  9fte!)t,  um  einen  garten,  bünnen 
23rci  31t  erhalten.  3Me  bann  nod)  übrige  9J?i(d)  fe£e  auf  ^euev.  2Benn  fodjcnb, 
füge  bem  33rei  |  5£r)eelöffet  ©at^  unb  2  gut  aufgefdjtagcnc  Gier  bei.  23eftäubig 
rüfjrenb,  taffe  ba%  @ange  10  9Jiimttcn  fodjcn  (fo  ein  ^arinasboiler  gebraucht  mirb, 
15  SJJimtten).  ©eruiere  mit  äftitd)  ober  9iat)iu,  gcrourjt  mit  3ucfer  un0  äftuSfat* 
null,  Ranitic  ober  2öein.     3utfer  gebe  nad)  ©cfdjmatf  gum  ^itbbing. 

$od)e  4  linken  Sudcx  uno  1  dtart  Wild)  im  ^arma=boiler.  SBenu  !od)cnb 
gebe  ein  toenig  ©013  unb  2  (gßtöffei  aufgelöfteS  ©tärfemebj  fjttrgu  unb  taffe  unter 
beftänbigem  9iüljreu  3  Spinnten  länger  fodjen ;  bann  gebe  ba%  gcfdjtagcuc  IShuciß 
non  2  (Stent  Ijtngu,  abermals  eine  äftmute  länger  fodjeub,  unb  bann  gieße  in 
Itntcrtaffcu,  in  lucldjen  ber  ^ubbing  fertotrt  roirb.  9hm  fd)tagc  G  (Sigetb  gut  auf, 
gebe  £  Xaffc  feinen  .ßttefer,  ein  Hein  wenig  ©alg  unb  1  $htt  fycißc  9Jhtd)  r)tngu. 
Söenn  biefe  9Jhfd)img  anfängt  biet  31t  toerben,  (fodje,  ormc  cö  gum  Ouatten  fommen 
31t  (äffen)  ncrjme  bom  Reiter,  füge  Vanille  bei  unb  gieße  fofort  über  bie  ^nbbinge. 
$antt  manu  ober  {alt  ferbirt  werben. 

2Bie  obiger,  nur  gebe  1  STaffe  (Socoamtt  bapi,  roenn  fod)cnb. 

Söofton  ^$raunßrod=l?fttdömg. 

SBermifcrje    2    ^pfunb   prctyartrteS  53raitnbrob  =  äßer)!,   mit  1|  ^int   9iab,m, 

1  $mt  SftotaffeS  unb    genug'  3£affer   31t    einem    lueidjen    Steig,    gebe    1    Stoffe 
große  9iofiucn  unb  5  Ungen  gcfyadteS  9herenfett  fjin^n.     33acfe  in  SBafferbab  1^  big 

2  ©tuuben.     5lud)  tarnt   nod)    ctroaS    (Srtragucter   beigegeben  werben.     35or   bem 
©ertoteren  gieße  tocfjeubc  23ranntrocinfaucc  barüber,  um  bie  Prüfte  31t  criueidjen. 

~*ßvauxibxo&--lgxti>  &in#. 

('»Inbcrc  %tt). 

©djneibe  einen  £aib  atteS  söoftou  Söraunbrob,  ober  ©rafyant^rob  in  bünne 
©djetben,  beftreidje  gut  mit  SButter,   lege    beftridjene,    guderbeftaubte    ^orm   Ijatb 
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doö  bamit,  lege  (Sorintfyen  gnnfdjen  bie  Sagen,  fülle  mit  geroölmlidjcin  duftarb 
(creme).  2Benn  ettoaS  angebaden,  belege  Äruftc  mit  ©djeiben,  bamtt  er  oben 
nid)t  31t  biet  baeft.     ©ct)r  feinet  £>effcrt. 


§tCoattng   goCcmö,   (fcfyttnmmenbe  3nfel). 

©d)tage  12  Cngetb  mit  1^-  £affe  d,udct  auf,  ttttb  2  Unjett  ©türfeme()l,  1  Xfyee? 
töffet  SBanitte  unb  etmaö  9Jfi(d).  Äodje  ein  ftarfeS  Ouart  WIM),  bann  rütjre  tang= 
fant  gießenb  bte  erftc  9Jiifd)itng  fjutettt ;  neunte  Dom  Reiter,  rüljrc  öfters  um,  6t8  ein 
menig  abgefüllt,  gieße  in  eine  ©Ia8  ober  ''porgeu'anfdjaic,  freite  auf  (St8. 

©djfagc  nun  6  liimeiß  31t  fteifem  ©djucc,  gebe  eine  {janbüoff  3ltcfcr  &a3u« 
SBerfc  ftütfiucife  mit  großem  Söffet  (erft  in  SOBaffer  gctaudjt)  für  einige  9fthtutett  in 
fodjeubes  Söaffer  unb  bann  belege  ben  Gtreme  bamit.  SthmS  ©elee  auf  ba§  gefod)tc 
(SituciS  gelegt,  mad)t  einen  feinen  5tnbüd  unb  fdjmedt  gut.  ©taube  mit  ©taub* 
juder  oor  bem  ©eruieren. 

tpaxxcexx. 

^etnfaitce  :  Söfe  3  (Sßtöffet  ©tär?emcf)(,  |  ^)3fuub  braunen  jßutfer,  ein 
menig  ganjeS,  gcmifdjteS  0eu)ür3,  ©aft  unb  9iinbe  Hon  1  ditronc  in  1  ^3iut  Söaffer 
auf.  i'affe  tangfam  fodjcn,  bis  bie  ©auce  fd)ön  flar  ift.  £)ann  gebe  ein  menig 
©al,$,  ein  ©tüdd)en  23utter  unb  ein  ©tiiSdjen  9öein  rjittgit. 

$fyateciux-.¥>(XUCe  :  3)cr  ridjtigc  Dcante  ift  cbeau  d'eau,  r)ier  faft  immer 
chateaux  genannt  :■  6  (gtgetbe,  2  $änbe  »oß  ©tauender,  ©aft  unb  9iinbc  einer 
Zitrone  unb  1  ©tüSdjen  9?t)einruein  roirb  auf  einem  getinben  Reiter  fd)ön  in  bie  §öt)c 
gefd)tagen ;  bann  fann,  menn  nntnfdjcnSrucrtf),  nod)  etmaS  SBaffer  beigefügt  merben. 
3)iefc3  muß  jebod)  fodjcnb  fein. 

$saxö:g>a\.tce  :  SRetbe  bis  fdjön  flaumig :  1  Stoffe  Butter,  1|  £affe 
©tanb^urfer,  ^  Gitronenfaft  ober  ein  menig  Vanille  unb  |  (Shueiß.  2Bcnn  im 
23efit5e  eines  2)rcfftrbeuteig  unb  ©terntütte,  fo  breffire  in  $orm  öon  ©ternen, 
9iofen,  fingen  u.  f.  m.  auf  Rapier,  beftreue  mit  9ftnSfatb(ütt)e  unb  (äffe  auf  bem 
CüiS  Ijart  merben. 

Jg&vaYiby-^ciUce  :  Sfrtfyrc  fdjaumig  :  1  Xaffe  53utter,  1|  Xaffc  .ßutfer, 
eine   Ijalbe   9Jhtsfatuuß   unb   eine   fyatbe  abgeriebene  9iinbe  unb   ben   ©aft   einer 
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ganzen  Sttronc.     £>ann  fe£e  auf's  Reiter,  berrüljre,  bi3  fodjenb,  mit  3  Stern  unb 
bann  gieße  1  ©täSdjen  33ranntmein  fyingu, 

^eut fdpe  §>auce  :  9t~eibe  eine  Ijatbe  Saffc  Butter  nnb  eine  Xaffe  Qudev 
fdjaumig,  gebe  eine  flehte  Söffe  fodjenben  2ßein  fyingu,  ba$  ©ange  mit  bem  ©dmee* 
befen  gut  auffdjtagcnb,  ein  menig  3i™mt  °&er  SlftuSfatnujj. 

"gflum  =  §attce  :  Sfafmte  rjalb  §arb*  unb  fyalb  SBeinfattce,  gic^c  ein 
ffeineg  @Ia3  9ium  fyingu  unb  fod)e  nochmals  auf. 

Hfratjm  -  g>auce  :  1  Söffe  3utfer,  1  $tnt  9iabm  ober  9Jcüd),  1  ilnge 
©tärfemefjt  ober  SD^terjt,  |  SL^eetöffef  ©alg  unb  1  (Eßlöffel  SButter,  focfje  in  einem 
S)oppcltopf  unter  bcftänbtgcm  9iüb/ren.  Sßenn  e3  gu  toerbirfen  anfängt,  gieße  bitrdj 
ben  £>urd)fd)tag  unb  gebe  etmag  Vanille  unb  nod)  eine  Söffe  9iab,m  baju. 

$Yan%öft.fc&e  ~gia§m  ■■  gxxuce  :  ftüge  bem  Obigen  ein  menig  Gognac 
t)in$u. 

^JanRee=S»attce :  S>affe(be  mie  SBranbtyfouce,  mit  1  Sfyeelöffet  3ugrocr 
(ginger)  unb  eine  Ijatbe  Saffe  SD<?oIaffe3  beigefügt. 

~3ßexfcfy\eöexxe  plattiert  fönnen  befonberg  ber  SBeinfauce  beigelegt 
merbeu,  inbem  man  Ü)r  bie  Konten  ber  öcrfdjtebenen  ba$n  gebrauchten  2i3eine 
giebt,  ober  ftatt  2Bein  einen  (Sfjlöffel  tton  irgenb  einem  (Srtrafte  nimmt,  3.  33.  bei 
^ßorttoein,  ^ortmein^Sauce  u.  f.  m.  %nd)  fönnen  bie  Saucen  nad)  belieben 
gefärbt  merbeu. 

2\xt&xvci§£  von  ^fu6öirtgs  ixvxb  §>aucett. 

9cid)t  jebe  (Sauce  harmoniert  mit  allen  ^ubbtngä  unb  id)  min  be^alb  unten 
einige  a(3  33eifniet  angeben  : 

(Sottage  SfaiS^ubbing,  =             *             *              23anittes©auce. 

«Sdjnee^ubbing,                 ?  (Srbbeer*  ober  fonftiger  ^rudjt-Sm'itp. 

«Sago^ubbing,             s  *             ==             =            SJcabeira^Sancc. 

$arina=ipubbing,                =  *            =            *         9tofjm*(Souce. 

■önbian^ubbing,  gebämbft,  -             -           ftrangöfifcfje  9iab,m-Saucc. 

ßottagc  2?rob=^ubbing,      -  =            -       9ium=  ober  §arb=©auce. 

^rud)t=^ubbing,           -  ~             =             =        33rannttt>ein-2auce. 

(Sponges  (Söt^qutt)  ^ßubbing,  *            *            --     db,atcaur=©aucc. 
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Angels'  Food  'ßubbing, 
(Snglifdjev  93iumpubbing, 
Xafcioca^ubbiug,  *  * 

2lepfetfrapfen=$ßubbing,  gebämpft, 
gebatfcn, 


=  .pimbeer='3aucc. 

9ium=  unb  £>arb~©auce. 

©ljerrrjsäBein*<Sauce. 

SBranbt)*  ober  §arb*©aucc. 

--       ©efdjtagencr  9iab,m. 


23ei  ben  beutfdjcn  s.ßubbing$  werben  bie  formen  geroöfjntid)  mit  geflogenen 
Sörobfrunten  auSgeflreut,  roetdjcS  bem  <ßubbing  eine  ieid)te  Prüfte  unb  fdjöneS 
braunes  SluSfeljen  giebt.  3KU  3itder  auSgeffreut,  inte  Ijier  getoöfjnUtfj  gcfdjiefvt, 
öerljmbert  eine  Prüfte  unb  garbe,  ba  ber  ^utfer  fcfjmiigt.  Souffle  ober  Auflaufe 
Eönnen  aus  ben  meiften  ^ßubbing^egeöten  gemalt  toerben,  nnr  brande  etwas  mefyr 
©d)nee  unb  bade  in  $oqettan=  ober  ©tagfdjaten,  oljne  SBaffcrbab. 


g)meCette=g>ouf  flee . 

9utf)re  6  (Sigetb  unb  etroaö  Vanille  mit  %  <ßfunb  feinem  ,3»drr'  1  Söffet  fiifcen 
9iab,m  gut  gufammen,  15  Minuten,  gebe  G  51t  fteifcm  <2d)ncc  gefd)tagene  Qsttoeif? 
leid)t  unb  rafdj  borunter,  giefce  fogteid)  in  eine  gut  mit  23utter  auögcftridjcne  unb 
ermannte  ^orgettanfd)atc,  unb  bade  fofort,  nid)t  gu  fyeifc.  Siebe  erft  ctroaS  <3taub= 
gucfer  barüber  unb  wenn  geronufcfjt,  toürge  mit  SBanitteguder. 

gtrtttero. 

5tct>fe^,  ^firfid)=  unb  fonftige  ©rof$frud)t^ritter3  werben  wad)  fotgenbem 
^ege^t  bereitet : 

Söfe  1  Unge  oon  (Eompreffeb  §efe  mit  1  ^int  warmer  Wxid]  auf,  i  *ßfunb 
feiner  3uder,  etwas  <£atg,  4  gange  ©ier,  2  (Sfetöffel  befteö  Virgin  £)lioenöt  unb 
gittert  genug  ®ud)enmef)(,  geftebt,  gu  weidjem  Xeig  (batter)  gefdjlagcn.  Ze\$e 
mann  311m  2Utfgef)en,  1  bis  2  «Stunben,  bann  fcfjtage  nodnuatS  burd),  gebe  etwas 
SOntSfatnuft  bei  unb  lege  bie  auSgefernte,  gefd)ättc  unb  in  ©Reiben  gcfd)ttittene 
ftrudjt  Ijinein,  übergieße  mit  bem  Söffet  gang  mit  Xeig  unb  bade  in  fyeifsem  ftctt. 


26 

gtrtttero  mit  'g$ac&puCx>ev. 

ÜDaffelbc  tüte  oben,  nur  gebe  anftatt  ber  ipefe  2  Söffet  SBatföulber  barunter,  unb 
utifdje  erft  f itr^  bor  bem  ©ebrand). 

U$tcu?orotatfe  (Salad  Dressing). 

(ft'nt  ein  üund.) 

3n  einen  ©ubbentefler  ober  tiefe  ^orgettanfdjale  gebe  Rammen  :  4  <5igctb, 
2  Teelöffel  beften  Senf,  f  Teelöffel  ©alj,  |  Sljeeföffel  mit  (Sabcnue,  unb  |  £b>e= 
töffet  Meißen  Pfeffer,  ©djtage  ober  berrüljre,  immer  nad)  einer  9?id)tung  rüfjrcnb, 
gut  f(ar,  bann  gebe  mit  ber  auberen  £>anb,  tangfam  trobfenb,  au«  einer  fttafdje  befteg 
£)Hben=£)ct  fyin^u.  ©obatb  eg  anfängt,  fid)  31t  binben,  b.  I).  gäb>  merbeub,  gebe  rafd) 
ctrcag  (Sitronenfaft  fjinjit,  bann  mieber  Dct ;  ift  bann  ber  ©aft  einer  Zitrone  ber* 
braud)t,  gebe  Gfftg  bei,  unb  fab>e  fo  fort,  6tS  ettoa  f  ^int  Del  unb  2  big  3  (gfjtöffel 
(gffig  berbrautfjt  ftnb,  bann  rüb>e  nodjmal«  lebhaft  auf  unb  fefee  fofort  auf  Gig  big 
311111  Ocbraud).  SBicle  $üd)c  machen,  eine  große  iffiidjtigfcit  au«  ber  Sflabonnaife, 
a(3  lucim  c8  eine  Äunft  märe,,  fie  ^er^nftetten.  9catürtid)  bebarf  eg  erft  einiger 
Uebung,  big  man  c8  berfeft  tjat.  Meg  muß  erft  gut  cigfalt  fein,  bebor  man 
beginnt,  namenttid)  bag  £)eL  ©oute  bie  (Sauce  bennod)  brcd)cn,  fo  gebe  rafd)  ein 
berrütjrtee  (Sigetb  barunter,  unb  fie  uürb  fdjnelt  luieber  jart  fein.  GS  ift  immer  am 
ratbjamftcn,  ba§  feiufte  Ott  31t  gebrauten,  unb  famt  irfj  au§  ßrfaljrung  Virgin 
£)übem=£)el  atg  bo^üglid)  cmbfeh>n. 


33emerfuttöen  ükr  $ui>Mng3  unb 
3)umpUitQ3. 


23eftreid)e  atte  '•J.Htbbingformcu  mit  Butter  unb  beftrette  gut  mit  £ndcx. 


3unt  Warfen  fefee  bie  gefüllten  Ipubbingformen  in  eine  Pfanne  Ijctibbott  mit 
f)ci£cm  SBaffer ;  beiß,  tuenn  ber  ^ubbing  gebarfen,  ba§  Söaffer  attd)  berbuuftet  ift. 


Seim  ^Befolgen  metner  allgemeinen  Snftruftioncn  tonnen  eine  Unmenge  ber* 
fdjiebener  ^ßubbingS  ober  3>untbüng3  gemacht  werben,  inbem  man  <ynttf)t  unb 
(Srtrafte  naef)  ^Belieben  änbevt. 


öiner  ber  beften  SßubbtngS  an  £anb  gu  galten,  ift  äcfjter  ^(um^ubbing, 
ift  immer  fertig  unb  barf  6I08,  mit  einer  ftorm  ober  Steuer  bebest,  l  ©tunbe 
gut  burdjgetoärmt  toerben. 


Sßenn  fein  Äudjentucljt  jur  £>anb  ift,  neunte  meljr  Sutter  unb  fyaitc  meiner. 


Um  ^ßubbing  in  einem  ©ad  ju  fod)eu,  muß  bie  innere  Seite  bicfcS  Sarfctf  gut 
mit  23utter  beftridjen  unb  mit  .ßuefer  beftreut  merben.  2Benn  fertig  gefod)t,  taud)c 
ben  Surf  in  faite3  SBaffcr,  worauf  ber  ^ubbing  fid)  bon  biefem  fetjr  Ictcfjt  to-Stöft. 


SBcnn  Tübbing  im  Reffet  bireft  auf  beut  Reiter  gefodjt  wirb,  bann  lege  einen 
Setter  auf  ben  33oben  be§  $effet3,  batuit  ber  ^itbbing  nid)t  anbrennt. 


Um  Tübbing  31t  bämbfcu  (steameu),  padt  bie  üfliftfjung  in  gut  mit  33utter 
bcftrid)enc  unb  belieferte,  gut  ju  berfdjttefcenbe  formen.  Sefce  biefe  in  einen 
£)ambffod)er  (steamei ),  berfe  biefeu  forgfüttig  31t  unb  taffc  länger  auf  beut  geuer, 
otl  toenn  er  gcforfjt  wirb.  

So  beeren  für  9?oüi  ^ofli  geblattet,  bcrfafi,re  mit  biefeu  wie  für  «ßie«,  in 
?(btt)ei(ung  I. 


prtffc  Jlßt^etl'ung. 


(Befrorenes,  Sberbete,  fl>unecbt  Creme  unfc  (Mee. 


pas  Qefvxevexx  auf  ötmtfc^e  .Jlrt. 

D'camentlid)  um  fd)öne3  $rud)teig  gu  befommen,  foUte  man  eine  einfache  §anb- 
büd)fe  gebraudjen.  3)tcfe(be  ift  geroöfyntid)  auS  3inn,  fann  ober  audj  au3  fein: 
ftarfem  33ted)  fein,  metdjeS  man  fyier  Packing  Can  fjeißt.  Qn  einem  ftarfen  Sßuttcr* 
topf  bob,re  natjt  jum  Pöbelt  ein  3a^ft°d)  Ult0  Paffe  ci"e"  ^ofgga^fen  fjinein.  3)ie 
3?üd)fe  mu^  einen  gutfcrjUefteuben  ®edet  mit  einer  .^anb^abe  befreit. 

£ege  ein  bünneS  Stüd  ßi§  auf  ben  23oben  bc8  (Simerö,  ftreue  ein  menig 
33ief)fatg  (rock  salt)  barüber  unb  fe£e  bie  33üd)fe  barauf.  ®ann  ftofjc  genug 
(§i$,  bermifcfje  mit  genügenb  Satg  unb  treffe  biefeS  um  bie  33üd)fe  hierum  in  ben 
Xopf.  3ft  nun  bie  23üd)fe  fo  gang  eingepadt,  fo  neunte  bereit  £)edel  üorfidjtig 
ab  unb  fülle  in  biefe  bie  fttüffigfeit.  ®rel)e  nun  bie  33üd)fe  etnm  fünf  SOcinuten  lang 
rafd)  nad)  linfg  unb  redjtS  um,  bann  entferne  ben  Werfet  mit  einem  Ijöfgernen  Spatel, 
ftof^e  an  bie  (Seite  angefrorene  ab,  öerrüfne  ba$  ©ange  mit  biefem  gut,  mit  ber  rechten 
£>anb  ben  Spatel  Ijaltenb  unb  mit  ber  linfen  bie  $anne  immer  weiter  brefyenb. 
Selje  ben  2)edel  roieber  auf  unb  fatjre  fo  fort  big  ba$  @ange  anfängt,  fteif  31t  werben. 
£>ann  nernne  ben  £>edel  ab,  brebc  bie  offene  Äanne  unb  berrüljre  big  gut  gefroren. 
£)ann  laffe  ba8  SBaffer  aus  bem  (Sinter  ablaufen,  fe^e  ben  ©edel  roieber  gut  auf  bie 
23üd)fe  unb  fülle  ben  (i'imcr  raieber  gut  mit  d"i3  unb  Salg  auf. 

pao   ^efrtereu  auf  amexi&anifcfye  Jlrf. 

Se£e  bie  ©cfrierbüdjfe  am  Seften  erft  in  Gig  unb  Salg  gut  ein,  bamit  nad)= 
Ijer  ja  fein  Salg  in  ben  Sftaljm  fallen  fann.  Sntfcrne  oorfidjtig  atteö  Salg  Dom 
©edel,  neljme  biefen  bann  ab  unb  giefce  bie  SDJifdjung  in  bie  23üd)fe,  bann  fe£e 
ben   beater   in   biefelbe   unb   tierfd)üef$e   bie   23üd)fe   forgfältig   mit   bem    ©edel- 
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ÜDcuut  fülle  mit  etroa$  meljr  <Si3  unb  brelje  erft  tangfam  unb  ftctig,  fyernad)  ein 
inenig  fd)nefler,  biö  bie  9J?ifd)ung  ganj  fteif  ift.  Entferne  abermals  baS  Sa(3 
vjorficfjtig  Dorn  £)etfei,  neunte  biefen  ab,  gte^e  ben  beater  ^craitö,  entferne  mit 
einem  Keffer  ober  «Spatel  atleS  t>on  ber  Sttifdjung  baran  ipängenbc,  fdmctbe  9ttteg 
gut  Hon  ber  inneren  «Seite  ber  23üd)fe  toS  unb  fcfjfage  mit  einem  §013=  ober  3"™= 
fpatet  gut  burd).  £>ann  fcfce  ben  3)etfet  roieber  auf,  laffe  ba$  2Baffer  au$  bem 
£opfc  taufen  unb  fülle  biefen  roieber  gut  mit  (5t8  unb  Sat3  auf  unb  fefce  bis  311m 
<§5ebraud)e  jur  Seite. 

^TcmtCCe:  gefrorenes  (Deutfc^es  ober  IDiener). 

Se£e  auf  geünbeS  Reiter  in  Tupfer?  ober  SDfefftngfeffet  unter  beftänbigem 
mfyen :  2  Quart  Wild),  12  Gigetb,  \  ©tauge  «anitte,  1£  ißfunb  Surfer,  bis 
nafye  311m  $od)en  ;  bann  uermte  00m  Reiter,  gebe  1  Quart  guten  9tafmt  ba's\i,  taffc 
burd)  ein  Sieb  taufen  unb  gefriere. 

^<xni\Xe--&efxoxexie&  (Pfyilaoelpfyia). 

9Jcifd)e  gut  2  Quart  9ial)m,  f  Ißfunb  feinen  ,3utfer,  1  ^Öeetöffct  5Banitte= 
(irtraft  unb  laffe  burd)  ein  feines  Sieb  ober  Xud)  taufen  unb  gefriere. 

^nxexi&axxi\'d!j>e&-^efxoxene&  (ordinäres). 

göfc  2  Un3en  ©etatine  in  1  Quart  Wild)  auf.  SEßittlerroeiie  fodje  2  Quart 
UJtitd)  mit  1£  s$funb  pürier,  *>ann  9eüe  °^e  ©elattnc  rjinju,  unb  bann  2  (Sfjtöffet 
$Bani(Ie=  ober  Sitronen=ßrtraft.     Siebe  unb  gefriere. 

g>efrormeo  atiit  Qiexxx. 

Wi\d)t  3ufammen :  2  Quart  Sftaljm,  1  Quart  2Kttd),  6  öigetb,  1£  «ßfunb 
3ur!er  unb  1  ßßtöffet  SBanitte.  £>ann  fiebe  in  bie  ©efrierbücfjfe  unb  gebe  3  3U 
fteifem  Sdutee  gefd)tagene  (Siroeifc  fjin^it  unb  gefriere. 

Qefxoxexxe&  mit  giern  (anbete  2Jrt.) 

33ringe  bis  3UIU  $od)en :  1  ©attonc  ÜÜJifdj,  4  gan3e  (Sier,  2  ^funb  .ßuefer 
unb  gulcfct  4  (Sßlöffet  aufgetöfteS  Stärfemeb,!  ober  3  (Sßlöffet  Arrow  Root,  (äffe 
abfüllen,  fiebe  unb  gefriere. 
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t§itxonexi''&efvoxette&  (Ice  Cream) 

3«  einigem  ber  obigen  9fcgcttte  nefjme  auf  iebe§  Quart  einen  Keinen  Jfyeetöffct 
Hol!  Lemon  Extract. 

$bim&eex'^efxoxetxe&. 

2  Quart  guten  9iaf)in,  1  Quart  reife  33eeren,  1  Sitroncngetb  unb  (Saft  unb 
1^  ^3fuub  feinen  Snäcv,  ncrrüfyre,  treibe  burd)  ein  feinet  <3ieb  unb  gefriere  nid)t 
gu  fdjneft. 

{£xö2>eex-(i)cfxoxe%xe&. 

3)aSfetbe  wie  ipimbcer,  nur  neunte  gutreife  (Srbbeereu. 

TUtattao=(|>efcca*ene£  (Pine  Apple  Ice  Cream). 

ü)aeifetbc  wie  §imbeer,  nur  reibe  1  gcfdjäite  Slnanag  auf  bem  9t"eibcifeu 
gut  fein. 

(£  ßocof  aöe--(&efvc\~eneo. 

Söfe  \  ^5funb  bittere  d()ocotabe  mit  \  sJ>funb  ©taub^ucfer  auf  getiubem  Reiter 
mit  1  Ißint  TIM)  ober  2Baffer  auf,  unb  rüfjrc  big  gang  gart  fortwä()rcub.  2ßemt 
c§  erft  anfängt  biet  gu  werben,  gieße  einiget  öon  obigen  gelochten  9Jcifd)itugen 
bagu  ;  aber  erft  langfam. 

SBenn  (2f)ocoiabc=@efrorene3  oon  95antne=(5reme  rjergcftcllt  werben  foll,  fo 
beraubte  (Sljocoiabe  mie  oben  unb  gebe  unter  beftiinbigem  9iül)rcn  bei,  £f|eeiöffel* 
toofl,  ctraaS  be3  5Sanillc=Sreme  fjtngu,  baburd)  bie  (Efyocotabe  nad)  unb  nad)  ab* 
tufyicnb.  äßenn  biefe  bann  gart  unb  fatt,  gieße  metjr  5Bamtfe=(£reme  uad)  unb 
Herrühre  gut  auf  (SiS,  bis  wieber  fteif. 


Qfyocotaöe  im    "gformts    für   gefrorenes    ^er^urtc^feit 

fanu  mit  nadjfteljenbem  9tcgeptc  teidjt  gefdjcbcu. 

£üfc  2  s}>funb  bittere  (Ifyocoiabe  in  einem  Reffet  auf,  ber  in  fod)cnbc§  SBaffer 
gefreut  wirb.  SDann  fodje  5  ^fitnb  gcftof$cucn  3»dcl"  ltn0  et>uaö  ©faeofe  mit  1\ 
^int  Söaffer  unb  !od)c  gu  <3t)rup,  wie  für  (Sanbicreu ;  unb  bann  taffe  langfam, 
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unter  Umrühren,  in  bie  dljocolabe  laufen  unb  bantit  ift  e8  fertig.  Dieö  fann  an 
einem  fitzen  Orte  lange  aufbewahrt  unb  31t  irgenb  einer  3e^  3um  @cbraud)c  aufs 
gelöft  toerben,  inbem  man  fic  in  IjetfjeS  ©affer  fetjt. 

S\aft'cc-($)cfvoxexxc*. 

2  Quart  9ial)in  unb  |  Ißfnnb  (Stauogucfer  gut  nermifdjt.  £)ann  fodrje  1 
Quart  SJctld),  werfe  \  ^Jfunb  gemahlenen  unb  geröfteten  9Jtocca-  unb  3>aba= 
Kaffee  (jinein  unb  berfe  51t.  gaffe  15  Minuten  langfam  fimmern,  gebe  \  'Sßfunb 
SJceliSjutfcr  Ijingu,  fod)e  unb  rüljrc  ctroaS  länger,  ©iebe  atleö  gufammen,  gebe  uod) 
3  liier  bagu  unb  friere. 

1  (Sfclöffei  in  5D?ild)  aufgelöfteö  ©türfcmelji,  bagu  eine  $int=23üd)fe  conben* 
firte  Sttiltf),  2  linken  «amfle  unb  1  ©allone  TOd),  lf  $funb  ^urfer. 

@  ar  ernte  Z-Qpefvovcxxc&. 

5Jcl)mc  51t  ^3t)ilabelpt)ia  ober  Söicner  @efrorencin=9icgefct  genug  gebrannten 
3ncfer  unb  etroaS  53anittc. 

^M*c\itc-($>cfvoxexxco. 

3n  ^3f)t(abetpr)ta  ober  Üßicncr  2>anit(e=@efrorencm  gebe  bor  beut  ©eruieren 
ein  ©las?  ©f)crrl)=2Bein,  unb  31t  jebera  Quart  |  Ü)ut3cnb  geröftete  unb  fein  gc* 
broerjeue  9Jcaccaroucu. 

9Mtartnen,  Qraugen,  ^ftrfidjc,  5lprifofcu  unb  alle  fonftigeu  Sorten  t>on  9£aljm= 
©efrorenen  toerben  naef)  obigen  ©runbregetn  bel)anbelt. 

©oute  3b,uen  jeborf)  ©efroreneS  (Ice  Cream)  nad)  biefen  23orfd)riftcn  uod)  31t 
treuer  fein,  fo  möd)te  id)  ratfjen,  einen  Sherbet  ober  Punch  31t  madjeu,  ba  biefe 
gcfüubcr  fiub,  at8  fd)(ed)ter  Ice  Cream. 

gjorßefe   xmö   ~^xtnfc§e   (Sherbets  and  Punches.) 

©et)r  mentge,  fogar  bie,  bereu  ftetige  Arbeit  eS  ift,  Apotelbätfer,  miffeu  ober 
madjeu  einen  Untcrfdjicb  gtoifcrjcu  (Sorbets  unb  SBafferetS. 
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,ßu  ©orbet§  unb  ^itnfrf)e§,  für  25  ^crfonen,  gebraute  immer  nadjftefyenbeS 
SRejeöt  :  3"  2|  Sßfunb  £uda  weljnte  1\  Duart  fod)enbe§  3Baffer,  ben  ©aft  t>on 
4  unb  bic  9?inbe  üon  2  Zitronen,  abgerieben  unb  3  (Stroetfj.  Wtä)tt  big  ber  Qwdtx 
aufgetöft,  fiebe  unb  gefriere  e§  fefyr  gut. 

£)iefe§  ift  ba3  allgemeine  Sftegcpt  für  alle  ©orbetS  unb  ^unferje.  £)ie  Zitro- 
nen geben  genug  ©äure  unb  bereu  ^reiS  ift  gering,  3d)  fann  gefdjriebene  23e- 
lobungen  r>on  ben  erften  ©adjöerftänbigen,  ben  beftbefannteften  Btinfdjmetfern,  über 
bie  $einb,eit  unb  ©üte  meiner  (Sorbets  norroeifen. 

3d)  bin  gegen  ben  ©ebraud)  öon  (Säuren  in  ©orbetS  unb  ^utnfdjcu  (Sherbets 
and  Puucbes) ;  ba  ber  ^oftenöunft  ^nüferjen  biefen  unb  dreme  fo  groß  ift,  ba§  bie 
paax  ZentS  für  Zitronen  gar  nidjt  in  s3tnfd)(ag  fomutcu. 

Römern  gurtet}. 

©efriere  obige  SÜcifdjitng  unb  füge  furj  nor  bent  ©eruieren  ein  2Bcingta3 
IHum  b/in3it. 

@  axbxnat'^xtn  fd}. 

355ie  oben,  füge  1  abgeriebene  Orangcnfdjale,  ben  ©aft  einer  Orange  bagu ; 
färbe  fd)ön  Ijettvoilj,  unb  öor  bem  ©ert-ieren  gebe  ftatt  9?um  \  ©tag  ©fyerri) 
2Bein  fyingu. 

^xneappte  §>l}ex&et. 

(Sine  Keine  $anne  geriebener  9lnanag,  ober  aud)  eine  batbc  frifdjc  fein^erfyadte, 
füge  ju  beut  erften  9?e$epte. 

prange  &§exbet. 

£)agfetbe,  gebe  ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  9ftnbe  oon  2  Orangen  jur 
erften  Sttifdntng. 

JUl'c   anderen  §truc^t-§orBef^. 

güge  jur  erften  Sttifdjung  ben  ©aft  öon  einem  Ouart  gfrudjt  unb  \  £affe 
3uder  meljr. 
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GdjteS  233affers(gi«  fann  nie  nnb  nimmermehr  nodj  amerifantfdjer  %ü  gefroren 
werben,  fonbern  muß  in  einer  SBiencr  offenen  äftafdjme,  ober  naefj  beut  auf  (Seite  28 
angegebenen  bcutfdjcn  2Bege  bcfjanbclt  Werben. 

3n  einer  bcntfdjcn,  faifertidjen  £wffonbitorci  fyaben  mir  fotgcnbeS  9?egcpt 
t>crwenbet,  für  8  ^erfonen :  $od)e  1  Quart  üiniffcr  unb  1£  ^fnnb  3ncfcr  10 
Ginnten,  bann  füge  bie  nou  einer  Zitrone  abgeriebene  9iinbe  unb  ben  (Saft  üon  2 
(Sitronen  nnb  bann  1  Ißtnt  r>on  irgenb  einem  ^rud)tfaft  Ijtnju. 

■Kefjme  eine  geriebene  9iinbc  unb  ben  Saft  einer  Zitrone  ntcfyr,  a(ö  im  üorb,cr= 
gc()enbcn  Sicgcpte. 

^etvoxxute   £  ixnoxtabe. 

9M)mc  bie  §älfte  Oon  irgenb  einem  Sbcrbct,  uad)bcm  gefroren  unb  löfe  biefen 
mit  1  «pittt  Sßaffer  wieber  anf.  ftüÜc  bie  ©läfer  f  uott  nnb  lege  auf  jcbeü  ©laS 
nod)  ein  Stürfdjcn  Don  bem  gefrorenen  Sterbet. 

gjcfvorcutc   gfruc^f. 

■Kur  frtfdje  $ntrf)t  fottte  fjtequ  oerwenbet  werben.     Sitte  eingemachte  Jyrudjt 
ober    Stjrup    fjaben,    nadjbem    gefroren,    einen   unangenehmen   S3et=   unb    ^lad) 
gefdjmad. 

©efriere  ben  betreffenben  $rnd)tforbct  nnb  oor  bem  ©eröteren  gebe  1  Quart 
feingefdmittene  $vnd)t  bcrfclbcn  Sorte  bei,  uamcntUd)  geeignet  finb  Slßrifofcn, 
^firfidjc,  2tnana8  unb  $irfd)cn. 

©eleeS  unb  faltcö  £)cffert  wirb  fyäufig  ben  Traufen  ancmpfot)tcn,  finb  jcbod) 
wegen  bem  £eimgcfd)tnarf,  ben  mandje  ©elattne  befifct,  wenig   beliebt. 
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g>eCee   (allgemeines  Hejept). 

£öfc  ein  ^aefet  (4  Unjcn)  ©elatine  in  2  Quart  fattem  SBaffcr  auf,  bann  füge 
1  Quart  fodjcnbc«  SSaffer,  2£  ^funb  3ltcrel''  ein  lucni9  9an3e!g  ©etoürge,  ben  9teft 
oon  3  (Zitronen,  bic  gange  9frnbe  öon  1  Zitrone  unb  12  (Sifdjalen,  toetdje  erft  gut 
abgcnmfdjcn  unb  bann  31t  flehten  ©tücfdjen  jerbrüdt,  Ijtngu. 

©efee  3lflc«  auf'8  Reiter  unb  rü()re  gut.  ©djtagc  4  (Sihjeif?  in  einem  ^int 
Sßaffer  gut  auf  unb  gieße  31t  (Srfterem.  gaffe  ba$  ®ange  unter  ftetigem  Umritt)- 
ren  gum  forfjen  fommen,  unb  bann  taffe  e§  3  Minuten  fodjen,  meld)  festeres  beut 
©etee  ben  fo  fetten  31t  finbenben  feinen  ©lang-  giebt.  SDann  neunte  nom  Reiter 
unb  (feitje)  taffe  bind)  einen  fjtergu  beftimmteu  ftlanctlfad  ober  gittriertridjter 
taufen.  (Sollte  bic  ©elee  bann  nod)  ein  toenig  trübe  fein,  fo  filtriere  nod) 
einmal. 

Wad)  biefem  Siegelte  unb  ton  biefem  ©runb*©eiee  fönnen  alle  ©eleeS  gc- 
mad)t  werben. 

Qitxonexi'-Qetee. 

ftüge  31t  Obigem  bic  \  SRtnbc  einer  Zitrone,  fctngefjatft,  unb  3  (gjrtra* 
Sitronenfäfte. 

^Scm-g>elee    (\2  Perfonen). 

Saffe  1  Quart  öon  obigem  ®runb=©etee  auf  bem  Qfcn  flüffig  werben  unb 
füge  1  Saffe  beS  entföred)enben  2BeinS  fjütgu.  Mittle  in  ©eleeförmdjcn  unb  taffe 
crfaltcn. 

gffyexxt?-   ober  Woxtroe\n--Qe£ee. 

güge  einige  Svopfen  gebrannten  ,3utfcr8  (311m  färben)  unb  £  Xaffe  Sßein  auf's 


r 


htart  Ijtngu. 


@£aref=g>eCee. 


(Siuige    Kröpfen    SodjinealUfrarbc    31t    ®runb*©etee   unb    genug    SSorbeauy* 
SBein. 
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3u  1  Quart  flüfftgen  ®runb*©elee  füge  £  <ßtnt  guten  Sbampagner^CEibcr ; 
fülle  in  geeignete  ©lafer  unb  taffe  erfalten.  ©djtage  2  (Sttoetß  31t  fteifem  ©djnee 
unb  gieße  31t  biefem  2  (Sßlöffet  aufgelöfte  ®e(atin  unb  fülle  auf  bie  mit  @etee  nidjt 
gan^  gefüllten  ©läfcr  unb  fet3c  big  jum  ©ebraudj  in  bcn  Giöfdjranf. 

@rcmc$en=@eCee. 

®ebe  31t  1  Quart  flüffigem  ®runb*@etee  ben  9?eft,  unb  bie  Ijaibt  fcingcfjarfte 
SKittbe  einer  Orange  ober  einen  (Sjjtöffet  ©rangensGErtraft. 

§trxtdpt=^cCee. 

(Sine  Quart  ©etee^orm  fülle  Ijalb  mit  (Mrunb=@elee  unb  fetje  biefe  jum  <5r= 
falten  in  (Sigtuaffcr,  bann  lege  eine  Sage  fdjöuer  reifer  beeren  ober  anberer  ftrudjt 
barauf  unb  fülle  bie  Jyonn  mit  @runb=Öetee  auf,  31t  luetdjem  ein  tuenig  ftrud)tfaft 
wnb  $arbe  tjingitgefügt  werben  mag. 


$ür  folgende  diqtpk  gekernte  ©efatin 
unb  fein  ©runt>*@eiee. 


©erabe  mie  Scfmee^ubbing,  nur  löfe  bic  ©efatin,  anftatt  in  SBcijt  unb  SBaffer, 
in  einer  Xaffe  fetjr  ftarfeut  Reißen  Kaffee  auf  unb  gebe  etroaS  gebrannten  3udeu 
baju. 

"gSCcmc  "g^Tan cjc  (äcfytes)«. 

($tc§  ift  lirfoiibcrS  für  Äranfc  fcfjr  empfefjlcitgtorrtl).) 

(Sine  §anbt>ott  gcfd)üttc  fuße  9Jknbetn  Serben  im  Dörfer  feingeftoßen ;  bann 
löfe  2  Un^en  ©etatin  in  2  Oitart  füßer  9Jcitd)  auf,  füge  6  Ungen  «Staub^uder  bei 
unb  taffe  auf  einem  mittelmäßigen  Reiter  bi3  nafyc  jum  ®od)cu  fontmen.  3Me$  muß 
jeboer)  fortraüljrenb  gerührt  raerben  ;  bann  taffe  abtublen,  unb  raenn  nabegu  f alt,-  feit)e 
in  formen  ober  Xaffcn  unb  (äffe  ganj  erlalten. 

glparCotfe  "glitte. 

£ege  eine  ®ta3fd)ate  ober  Taffe  mit  la<ly  fingers  ober  sponge  calce  an§  unb 
fülle  mit  folgenbem  GEreme : 

9Bcid)c  1  Unge  ©elattn  in  £  ^int  faltem  SBaffcr  auf,  unb  raenn  raeid),  fe£e 
in  fyeißeS  Gaffer  unb  laffc  bottftänbtg  auftöfen.  3)ann  fdjtagc  1  £mart  ftar!en 
jDotobet^aljm  gut  fteif  (wliipped  cream),  bann  fd)lage  31t  biefem  fct)r  langfam  2 
Cngelbe,  6  Ungen  Staubender,  unb  fiebe  gittert  bie  aufgelöfte  ©clatiu  fjtn^u.  9iitn 
fülle  bie  aufgelegten  formen  bamit  unb  fet^-e  big  jum  ©ebraud)  auf's  f§.\8.  2Benn 
gcraünfdjt,  fann  garniert  raerben. 
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2Beid)e  ein  1  3otI  bitfe3  33rctt  gut  in  SBaffer  ctn.  3U  beut  Sdjnee  Don  7 
(Siroeiß  mifdje  tcid)t  1  $funb  ©tauender  unb  etroaö  Vanille.  ©efce  bieö  mit  bem 
3)rcffirbeutct  ober  and)  mit  einem  Söffet,  eigrof;,  auf  ein  Rapier  unb  [taube  mit 
3ucfer,  lege  biefe3  auf  ba$  feudjte  23rctt  unb  bade  tangfam  in  einem  fügten  .Ofen. 
SBcnn  Ijart  genug,  neunte  Dom  panier,  fdjabe  bie  njeidjc  3nncufcitc  ()erau§  unb 
lege  bie  'Scrjalen  in  eine  Pfanne  ^ttm  ^luStrocfnen.  3)icfe  2d)aten  fönnen  monate* 
lang  gehalten  werben.  $or  bem  ©ebraud)  fülle  mit  gefdjtageuem  9utt)iu  unb  fe£e  2 
jjufammen. 

"glaopßerrx?  §tCoato. 

Float.  —  Sn  einem  garina^boiler  fod)e  1  s}3int  ipimbeerfaft  unb  £  ^fitub 
.Surfer  unb  2  Sfclöffcl  t>ofl  aufgctöfteS  ©tärfemeljl ;  rüljre  51t  biefem,  wenn  üom 
fetter,  bann  ba$  gu  fteifent  (Stfjuec  gcfdjlagcne  iißcifje  üon  4  Stern  unb  laffe 
abfüllen. 

Cierne.  —  bringe  1  s$int  3ftildj  gum  fodjen,  fd)tage  3  Gigetb  gut  mit  2  Linien 
3udcv  auf,  gieße  unter  ftetigem  9iü()reu  in  bie  SMldj,  fodjc  1  Sftinute  länger  unb 
füllte. 

SBenn  gan$  fall,  fdjüttc  in  eine  ©taSfdjüffel  unb  fe^e  bie  gfoat  bei  Söffet  t-oH 
foarauf  unb  feroierc. 

§trudH  ^SCanc  "ptange. 

SBeidje  1  Un$e  ©etatin  in  i  $int  Sßaffer  auf.  3lt  1  s^3int  3ot)amti3beeren, 
frifdje,  fiebe  10  Unjen  feinen  Sucfer  «nb  1  (Sfjlöffel  (Eitronenfaft  unb  laffe  für  1 
<5tunbc  ftetjen,  bann  füge  baS  aufgelöste  ©elatin  (jin^u  unb  fülle  in  formen,  ©er- 
uiere mit  9iaf)m,  roenn  !alt. 

^leapoCttamfc^er  ^Statte  jgBCatiQe. 

Söfe  1|  Unje  ©elatiu  in  1  Quart  Wdd)  auf  unb  gebe  bann  1  Taffc  gudtt 
Jjinju.  Streite  bie  Wtid)  in  3  £Ijei(e  ein.  2Büqe  einen  If)ei(  mit  SSaniöe,  ben  2. 
mit  £mnbeer  unb  färbe  rott),  ben  3.  Xfjeit  färbe  mit  (itjocolabc.  gaffe  falt  werben 
unb  gieße  erft  bie  Ranitic,  bann  £mnbccr  unb  gutefct  GEIjocolabc  in  bie  ^orm  unb 
fet3e  icbeSmal  roieber  auf  (5i8. 


38 

(Raspberry,  Bavarian  Cream.) 

£öfe  2  Un^en  ©elatin  in  1|  £affe  9}it(d)  auf.  treffe  genug  Himbeeren  aus, 
um  1  $mt  ©oft  3H  erhalten,  ©ebe  genug  3"^'  3"  öcm  ©dft,  nadjbcm  bicfcr 
bind)  ein  (Sieb  gelaufen.  2Benn  bei-  ^udex  aufgelöft  ift,  gebe  ba$  ©etatin  unb 
Wüd)  j um  (Saft  in  eine  ©djüffct.  (Scfcc  bicfe  in  (SiSroaffer,  beftänbig  bie  Sftaffe 
rü()rcub.  Xamx  gebe  31t  bicfcut  1  ^ßint  ©djtagraljm,  ftcif  gcfdjtagcn.  Sftifdje 
Ieid)t  aber  gut,  unb  fuße  in  formen. 

3S?ie  §imbeer=(£reine,  bto§  gcbraudjc  (Srbbeeren. 


®oli>ene  Regeln  für  ®efrorenc3, 
(£retne,  ?c. 


3nm  ©efrieren  vccrmc  ein  Quart  SSte^falj  (rock  salt)  auf  ic  8  Quart  gc= 
ftojjcucS  (Si8. 


Söirb  mcfjr  <&at$  genommen,  fo  gefriert  cg  fdjneücr,  nurb  jebod)  uid)t  fo  jart 
unb  baS  (SiS  fd)mtl3t  31t  fdjuefl. 


9W)iue,  wenn  mögücrj,  immer  boppeltcn  9iat)tn,  ba$  fjetfjt  9tal)m,  toetdjer  über 
24  ©tunben  unberührt  geftanben  tjat.     (Double  Cream.) 


Um  au8  gefrorenem  Figuren,  SMumcn  n.  f.  m.  IjerjitffeHen,  muß  jeber  2()cit 
ber  Aornt  gut  aufgefüllt  toerben,  bamit  fid)  nidjtö  $mifd)cn  bie  <yugen  brürfen  rann. 
9tacf|bem  gut  sufammengeprefct,  fdjtage  jebc  gorm  in  ftarfe«  Rapier  ein  unb  lege  2 
©tunben  lang  in  <2atj  unb  GiS. 


Um  au*  ben  formen  ()crau^uncfyuen,  rjattc  biefe  einen  9lugcublirf  in  rjeißcö 
Söaffer,  trorfne  rafd)  ab,  öffne  bie  formen  unb  ftüqe  bereit  Snljatt  au$. 


^unfd),  ©gerbet   unb   gefrorene  grud)t   bleiben   gcmüljntid)   in  ©täfern  mit 

.ftaubljabc  fermert. 


£3av>ariait,  ba«  finb  fatte  (SremeS,  geführte  (EremeS  fonuen,  fo  nur  bie 
©runbrcgeln  genau  bcobadjtct,  tcid)t  abgeänbert  werben. 
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Siarjm,  bcr  24  ©tunben  ftefyt,  Reifet  3)oppels9ialmt,  ober  double  cream,  »nenn 
nod)  älter,  brctfadjer  9iat)in,  ober  tripple  cream.  23eibe  muffen  lanciere  3ei*  nnbe= 
rüljrt  freien  bleiben,  beuor  man  ftc  anffdjtagcn  fann.  <3o  anfgcfd)lagcn  Ijctfjt  bcr= 
fclbe  <2d)lagra()m,  ober  whipped  cream. 


©elottn  fotttc  immer  erft  falt  cuifgcmeidjt,  nnb  nie  bire!t  in  foetjenbe  f^Iüffig= 
feiten  getfyan  ruerben,  ba  biefe  babnrd)  ben  f)öd)ft  nnangencrjinen  l'eimgcfdjmarf 
befommen. 


Ginc  U113C  ©etatin  31t  einer  Quart  Jylüfftgfeit  ift  t)iureid)enb  genng  für  irgenb 
ein  3)effcrt. 


iexte  Jlßt^eU'uiicj. 


SHScuitSortcn,  SnnbsZortcn,  ^funbfndjcn,  god)jcit§futl)cit,@cIec=2:ortcn, 

^u^s^ortcit,  Sorot)  Sorten,  Äaifcr=2orte,  GitroiiemSorte, 

«Sdjnnmilortr,  (£reme=2brtd)en  it. 


^Stocutt  (Sponge  Cake). 

35  te  metften  jüngeren,  fyier  gelernten  23ürfcr  nnb  CEonbttorcn,  rennen  fanm  bie 
cd)tcn  S3iScnit=9ic3eptc.  3m  ungemeinen  toirb  jefct  föntet  23atfpn(r>er,  Cream  of 
Tartar  nnb  <Soba  31t  biefen  Siebenten  genommen,  ba^  ba$  ^nblifitm  e8  batb  gar 
nidjt  mefyr  anberS  gcmofynt  ift. 

3d)  nnl'l  befjjjaib  iücmgftenS  einige  ecfjte  bentfdje  $StScmt=9tc3Cptc  fyier 
anführen. 

peutfe^e  ^Stöcutt^ortc  (mann). 

<3d)(age  14  Gier  nnb  1  ^ßfunb  feinen  j&adex  in  einem  Reffet  gnt  jnfamnten, 
fe^e  fobann  in  focfjcnbc3  3Baffer  nnb  fcfjtage  6t§  gnt  fyciß.  £>ann  neunte  anS  beut 
(jeiften  Söaffer,  fd)(agc  mieber  fatt,  bis  gnt  fdjanmig,  gebe  1  Söffet  SBaffer  bei  nnb 
ritfyre  cttuaS  länger,  bamit  c8  nidjt  5  n  1  e  i  d)  t  ift.  35ann  mcUcre  borunter  ein 
sJ>funb  ^nd)enmcl)t,  meld)c3  mit  ein  menig  ©törfemerjt  r>ermifd)t  nnb  gefiebt  ift. 
(Sine  abgeriebene  ditronenrinbe,  ober  1  Qßtöffcl  CütroncmGrtraft.  SBa'cfe  in  mitt- 
lerer §tfce,  360  @rab. 

£>ct\tfc§e  "gätocutt^ovtc  (Falt). 

(2d)(age  15  (Shucifj  31t  fteifem  Sdjnec,  bann  fd)(age  bon  einem  Ißfimb  feinem 
.^nefer  einige  -Spänbc  üott  gnm  Scrjncc  nnb  meliere  ben  übrigen  „ßntfer  nnb  bann 
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15  (5igcU>  mit  bem  Sdjncebefcn  fyingn.  Sfteljme  ben  93efen  fyeranS  itnb  meliere  (cid)t 
mit  einem  £>oisfpate(  bavmttcv  1  -ßfunb  feines  gefteßteS  ®ud)enmeljl  unb  Zitronen* 
gcfdjmad.     33acfe  teid)t  unb  nid)t  for  fyeiß,  350  big  360  @rab. 


9utl)vc  in  einer  (Sdjüffel  fdjaumig:  18  Gigctb  mit  1  ißfunb  feinem  &uäzx~ 
(2d)(agc  rcd)t  ftetf  18  Gimciß,  gebe  4.  batoon  in  ben  ^"der  unb  bann  meliere  eiu 
^fnnb  gcftcbtcS  $udjcnmc(j(  barunter,  ben  9ieft  nom  ©cfjnee  r>orfid)tig  mit  etn^ie^enb. 
eitroncngcfdjmarf.     340  bis  3G0  ®rab. 


gc^tc  Wiener  g3tocuit=  gierte. 

3d)(agc  28  (Sttoetjj  31t  (reifem  (Sdjnee,  am  beften  altes  (Shueifj,  gebe  bei,. 
§anbr>oü,  1  ißfunb  (Staubender,  bann  28  (Eigelb  nnb  gutefct  1  ißfunb  gtoetmal 
geftcbteS  Äitdjenmcl)!. 

9Jte(icre  fo  teid)t  mic  mögüdj.  2?adc  rafdj  in  einer  totererfigen  tiefen  $orm. 
£>ie[c  Sorte  muß  in  yyiitgt)it3c  rafdj  aufgewogen  werben,  unb  toirb  in  ftolgc  beffen 
getoöfjntidj  oben  giemiidj  braun,  ma$  Jebod)  nid)t  beadytet  31t  werben  brandet.  Sßcnn 
bie  Xorte  fjod)  ift,  fann  mau  bie  Kämpfer  (datupers)  gießen  unb  tangfam  att§« 
baden.  SBirb  in  5  (£cntS=<3titde  gefdjnitten  nnb  mit  ^itder  beftaubt.  (Srft  400* 
@rab,  bann  rafd)  füllen. 

@ebraitd)e  Ste^ept  für  bcutfdje  2?i^cnit=Xortc,  neunte  aber  J  ißfunb  $ud)en= 
mcfyt  mit  ^  ißfunb  ©tärfemefjl  gut  jufammengefiebt,  unb  gebe  and)  nod)  6  linken 
aufgelöste  l)ciJ3e  Butter  fjin^u.  3)arf  Reißer  gebaden  toerben  wie  3?i*<cuit.  380' 
©rab. 

§portcje:@aße  (Zlmerifanifcfy). 

1  ißfunb  feinen  3l'der  nnb  12  (fier  gnt  aufgcfd)tagcn,  fe£e  in  fyeißeS  SQBaffer 
unb  fd)lage  mit  bem  <2d)necbefcn  big  gnt  manu  unb  ftetf,  unb  gebe  bann  1  ißfunb 
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$nd)enmcf)f,  gefiebt  mit  1   Unge  SBacfpulüer,  f)ingu  unb  bade  in  ^apfeln.     360- 
@rab  vSpit3c. 

Qetee-lglouZabe  (Jelly  Rolls). 

3)a3  Sponge  Cake  -  SKegept  matf)t  eine  fein'  feine  @clee  =  9iontabe.  £egc 
eine  grofje  $ud)enpfannc  mit  Rapier  au8  nnb  brefficre  bic  Sftaffe  mit  beut  3)reffter== 
beutet  unb  Lady  fnigei=£ütte  gang  bünn  barauf.  SBacfe  fet)r  rafd)  unb  teicf)t. 
SBeftrcue  ein  <Stürf  Rapier  mit  ©taubguefer,  ftürge  bic  §8t8quttylatte  barauf  unb 
entferne  attcö  Rapier,  wetd)e§  mitgebaden  Würbe ;  beftreidjc  gut  mit  3fo^anniSbcer* 
©elee  unb  rolle  auf. 

^etee^lou£aöe  (billiger). 

SBerrüljre  gut  1  'Sßfunb  ^üefer  unb  12  (vier ;  gebe  bagu  \  ^int  SDcüd),  (iitro= 
ncngcfdjmad,  1^  $funb  Äutf)cnmcf)t  gefiebt  mit  1  Ungc  Söadfyulber.     SBeljanble  lote 

obigen. 

33adc  3  einen  fyatben  3°^  biete  Sagen  öon  33i3cititteig.  SSerbünne  2tcpfct- 
SDlarmetabe  ober  Quttten=©etee  mit  einem  @(äM)en  9fatm,  befprenge  bie  Sööben  mit 
etwaö  9tum  obec  Sttraf,  bcftreidje  2  mit  obiger  9Jcarmc(abe  ober  @c(ee  unb  fet<e 
gufammen.  ©tafterc  mit  SBaffergtafur,  wetdjer  ettoaS  9htm  ober  ditronenfaft  beige* 
fügt  wirb,  garnire  mit  <2prit3g{afur,  0e(ee  unb  ^rüdjtcn. 

@d?ter  "3?fu«5ßud?cu  (Pound  Cake). 

1  Ißfunb  (Staubgucfer  unb  1  *ßfunb  gewafdjene  SSutter.  9ieibe  bi§  gut 
fd)aumig.  ®ann  arbeite  10  (gier,  weldje  iebod)  erft  mit  bem  <5d)uecbcfen  etwas 
gefd)(agen  werben  muffen  unb  fotange  wie  mögüdj  im  (SiSwaffcr  ftauben,  tangfam 
t)inein  unb  gebe  bann  gu  biefem  1  ^ßfunb  ^udjenmefyt  unb  ein  wenig  ■üDfhtSfatnuf?. 

SBacfe  in  füfytem  Ofen  cttoa  2  Stunbcn ;  Wenn  in  gwei  Pfannen  toertf)eittr 
1£  ©tunben.  Um  gang  gewiß  gu  fein,  ncljme  einen  ftarfen  (£trof)Ija(m  unb  ftedje 
mit  biefem  in  ber  Wüte  in  ben  &ud)en,  wenn  beim  §erau§gie()en  biefer  trotfeu, 
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b.  ().  fein  £cig  meljr  baran  fyängt,  ift  ber  $ttd)en  gebadcn.  2(ber  rüfyre  ben  $ud)en 
nie  31t  eilig  an,  ftofce  ober  rüttle  nie  cb,e  bicfer  nabelt  auggebaden,  ba  fonft  ber 
Äudjen  (bieg  gilt  für  alle  größeren  $ud)en)  gerne  fällt  nnb  fein  nod)  fo  fjeißeg  ^cuer 
ifyn  roiebr  aufbringen,  b.  I).  bie  2Jcitte  augbadcn  fann. 

l^ffxm 6 Rucken  mit  "gtoftneit  (Pound  Raisin  Cake). 

^üge  51t  Obigem  1^  ^funb  ©uitana=9£oftnen,  tueldje  iebod)  erft  gut  mit  DJcefyt 
eingerieben  roerben  muffen,  nnb  arbeite  biefe  fefjv  (eid)t  in  ben  Xeig. 

"§3iCCta,erer  "giofineitRuc^im  (Common  Raisin  Cake). 

2>\ve\  ^fttnb  3ncfer  merben  mit  1$  ^ßfunb  SButter  fdjaumig  gerührt,  gebe 
laugfam  bei,  1^  *ßtnt  Gier,  fycrnad)  1^  ^3tnt  2KUdj,  1  Unje  Söadtyufoer  mit  2| 
^ßfunb  £itd)cnniel)(  gefiebt ;  bann  3£  ^ßfunb  ©u(tana=9tofinen  mit  £  ^funb  9)?et)t 
tiermengt.     2)iefer  ®ud)en  ift  fefjr  fein  nnb  badt  bei  350  big  360  @rab  £>ij3e. 

@tfronat=.$tucßen  (Citron  Cake). 

9£üfjre  1^  ^funb  SButter  mit  lf  Ißfunb  ©taubguder,  gebe  tangfam  1£  *iJ3int 
'(Sitweiß  fjingu,  bann  2  5ßfunb  9Jtcf)l  mit  £  £fjeetöffet  23admttr>er  gefiebt.  Steuere 
barunter  einen  X^eetöffet  Sftanbetertraft  nnb  gittert  1  "Spfunb  feingcfdmitteneg 
Zitronat.     340  ®rab  £>i§e. 

Paaaicn: Sfrxxcfyen  (Lady  Cake). 

@ang  baffetbe  mie  obiger  (2itronat=$ud)en,  bag  (Eitronat  toegtaffenb. 

pamen=irtud)e*t  (fcfyr  fein). 

9tütjic  2  'ipfitub  feinen  Surfer  mit  1£  ^3funb  SButtcr  fdjaumig,  bann  rüljre  f 
Xfjeelöffet  9Jcaubcl=(5rtraft  nnb  bie  Raffte  beg  non  IG  Cnmeif}  gefdjlageneu 
'2d)ncc'g  barunter ;  bann  cttnag  üon  2^  ^fuub  gefiebtem  $ud)enmel)i,  bann 
ben   übrigen   ©djnee   nnb   gittert   bag   übrige  9Jccb,l.     23ade   bei  etma  350  @rab 

.Spitze. 
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9It>.   1. 

Wad)t  einen  guten  Sfyec^iScuitteig  nnb  rotte  etroa  £  ^oU  biet  auS  nnb  fcfjncibe 
in  ber  SJlitte  ent^uei,  fo  ba§  ein  3tücf  fo  gtof?  ift  mie  ba$  anbere.  Söcftvetdfje  ba& 
eine  <2tücf  teidjt  mit  3?utter  nnb  tege  ba$  anbere  ©tuet  baraitf  nnb  bade  in  tjei^em 
Ofen.  Sßenn  gebaefen,  merben  beibe  fid)  teidjt  öon  einanber  nehmen  taffen  nnb 
beftreid)c  beibe  gut  mit  23utter. 

33ermifcf)e  bic  (Srbbceren  gut  mit  genug  2>\idcv  nnb  fci3e  bis  jum  ©ebraud)  an 
einen  fügten  £>rt.  23e(ege  baS  33obenftütf  gut  mit  ber  §ä(fte  ber  beeren  nnb  tege 
ba$  anbere  ©tuet  auf  biefe.  3)ann  belege  bie  2)etfe  mit  ben  übrigen  SSecren  unb 
über  baö  0an,$e  breffiere  <5>d)tagral)m  ober  Charlotte  Russe. 

t&txarobexxx?  §>£ort  glaße. 

9?i>.    2. 

9?ef)iue  Pöbelt  öon  Layer  cake=9ftaffc,  ober  23i3cuit-9Jcaffe,  beftreierje  biefetben 
mit  üDJermgue  (6  (StttietfctSdmee,  \  ^fuub  Staubgucfer),  belege  mit  Chbbccren  eine 
Sage,  fc£e  einen  23obcn  baraitf,  beftreidje  roieber  mit  3d)aitmmaffc  unb  belege  mit 
au3gcfud)tcn  (Srbbecrcn  in  9iei()cn,  beftaube  mit  i^utfer  unb  stamme  im  Cfen  rafet) 
ab.  SJMcrctfige  33übcn,  fo  befyanbctt,  tonnen  in  3  unb  5  dcnt^Stücfc  gefdjnitten 
werben  unb  derfaufen  fid)  fefjv  gut. 

gnCBerßuc^eit  (Silver  Cake). 

StJo.   1. 

1  ^funb  2?uttcr  mirb  mit  1^  ^funb  grobem  ©taubjuefer  fdjaumig  gerührt, 
bann  gebe  1  *ßtnt  (Siroeiß  tangfant  unter  ftetigem  Reiben  baju,  bann  ^  Sßtnt 
Wild)  nnb  i  Uujc  ©oba,  in  ber  Wdd)  aufgelöst,  unb  gittert  2  ^3fuub  $ud)cn- 
mcb,l  mit  einer  ^  Unge  Cream  of  Tarfcar,  gut  gefiebt,  unb  ein  wenig  (2itroncn= 
(Srtraft. 

g>tCt5erßudp<m  (ärgerer  2lrt). 

9l0.    2. 

5)ieibe  f  ^funb  ^utfer  unb  ^  ^pfunb  in  (SiStoaffer  geroaftfjcne  Söutter 
fdjaumig,  fdjlage  7  ßiroeifj  erft   auf  unb  reibe  biefe   bann   tangfant  t)incin,  unb 
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bann  füge  \  Xaffc  9Jiild)  nnb  1  ^3fnnb  $ud)cnmet)(,  geficbt  mit  1  STfjcclöffet  Sacf= 
puloer.  Öieibe  lue«  gnt  auf".  33ade  in  mit  Rapier  aufgelegten  ^ßfemneu  bei  350 
©rab  £)it3c  etwa  ^  Stnnbc. 

@tfx*ciTcnßudkm. 

<2d)ucibc  \  üßfunb  GEttronat  fetjr  bünn,  reibe  gnt  mit  9)ccl)t  ein  nnb 
miferje  31t  obigem  <2ilbcrhtd)cn  9to.  2.  3?acfe  ettoaS  (angfamer  mit  350  ©rab 
•£ifce. 

g>clö  (gäbe. 

3n  £  ^fnnb  SSutter  mit  f  ^ßfunb  Bucfer  flaumig  gerieben,  gebe  taugfam  5 
Gier,  bann  f  Stoffe  2ftild)  nnb  1  ^fiinb  $nd)enmcb,l,  gefiebt  mit  1  ST^eelöffct 
33adputner.  23ade  in  fladjeu  $ud)enformcn,  aufgelegt  mit  Rapier,  tiefer  $ud)en 
••wirb  immer  31t  Ofyrcr  gufriebenljeit  ans  fallen,  fann  mit  380  @rab  £ü£e  gebaden 
werben  unb  fomten  bcmfelben  burd)  ^injnfitgen  non  r>erfd)icbenen  Qrtraften  eine 
■SDcengc  Tanten  beigelegt  werben.     (*twa§  Eierfarbe  fann  beigefügt  werben. 

Jlcmer  @aße. 

gür  Lijer  cake  t)atte  id)  nod)  nie  einen  befferen  ßrfolg,  aU  wie  mit  obiger 
D)cifd)ung,  ba  biefc  gteidjmäfsig  baden  nnb  nidjt  in  ber  üftitte  aufbtafen.  390 
•Orab  £>i£c. 

^Caxmox&xtcfyexx  (Marble  Cake.) 

Cold  Cake  Xcig  ift  gerabe  Wa8  gcWünfdjt ;  neunte  |  £l)ccföffel  rotlje 
garbe  in  eine  Xaffe  nnb  nüfdje  mit  f  £affe  be«  £etge«  31t  einem  feinen  9iotf). 
£affe  ein  ©tüd  <2f)ocolabc  ücrgcfjcn  nnb  mifdje  mit  genug  £eig  bi«  fd)ön  bunfc(= 
braun.  £cgc  eine  gcfdjmierte  Pfanne  mit  Rapier  an«  nnb  fülle  mit  bem  nid)t- 
■gefärbten  £eig  fjalb  üoH.  3)aun  fd)neibc  mit  einem  Gßtöffet  4  breite  tiefe  binnen 
in  biefen  £cig  unb  fülle  in  biefe  ben  rotljen  unb  braunen  £cig,  unb  über  biefen 
ftrcidje  ben  nid)t  gefärbten  Xeig ;  bann  fal)rc  mit  einem  großen  Keffer  einige 
gjfat  quer  bind)  bie  Sftaffe.  %$ade  311m  wenigften  1  ©tunbe  unb  laffe  ben  Ofen 
erft  mittelmäßig  Ijciß  fein  unb  laffe  gegen  (5nbe  einer  falben  ©tunbe  langfam 
■abfüllen. 
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5l>ocß^ctfoßitdxut  (Wedding  Cake). 


SRo.   1 


9icibc  1  *ßfunb  33uttcr  mit  1£  ^ßfunb  (Staubjuder  fdjaumig,  füge  Icmgfam 
12  Gier,  eins  nad)  beut  anbern,  1J  $fimb  $ud)emnet)(,  £  £r)ceiöffc(  Söarfmttoer 
1)iti3it. 

2Bcid)c  1|  ^fnnb  gcroafcfjcuc  (£orintb,cn,  1\  ^ßfunb  gcfteintc  9io(iucn,  J  ^ßfimb 
Zitronat,  feingefdjmtten,  in  SBranbrj  ober  9htm  ein.  9)fifd)c  biefe  jur  äftaffe  unb 
toürje  mit  \  geriebenen  aftugfatttufj. 

i^arfe  jitm  rocnigfteu  3  ©tunben.  3)iefer  $ud)en  fann  lange  3e^  aitfl>c= 
toafjrt  lucvben.  5tud)  mag  etroaS  33anille=  ober  9JcanbcI=@rtraft  beigegeben 
roerben. 

9lO.    2. 

IJcclmie  ben  cd)tcn  ^funbfudjcn  nnb  arbeite  baju  ^  "^int  bnnflen  üDtoIaffeS,  2 
linken  3^mmt  u«b  Allspice.  £)iefelbc  ftrucfjt,  rote  oben  in  9?o.  1.  ^üge  ein  tnenig 
-^anitte*  ober  SRanbel-ßrtraft  bei. 

*gßeinkuc§ext  (Wine  Cake). 

«0.    1. 

Oicibe  2  $funb  ßudtx  mit  |  ^ßfunb  Butter  nnb  Sarb  fdjaumig,  bann  gebe  10 
<Sier,  eines  nad)  beut  anberen,  1  Quart  9Jcild),  1  ßßlöffet  Ranitic,  3  ^funb 
$nd)enmcf)(  nnb  2  Unjen  23admt(t>er,  mit  betn  9)M)l  gefiebt.  33arfc  in  370  Orab 
£>it3c.  ©taftere  mit  Criroei|>@tafitr,  geiuürjt  mit  (Sttroncufäurc  ober  Sßein.  Sin 
5£b,cc(öffc(  ßierfarbc. 

«0.    2. 

2  $funb  Sutter  nnb  (Sdjmatg,  4  ^funb  feinen  3uccer,  rc^c  fdjaumig,  1\  5ßmt 
Gier,  3  *ßmt  9Jfi(d),  G  $funb  9)M)(,  3  ttrtjert  S-J3atfrmlncr  nnb  ein  wenig  (Eierfarbe. 
?egc  rnnbc  Keine  formen  mit  Rapier  auS,  fülle  unb  [treue  ein  roenig  Staubender 
über  bie  9)caffe.     2ftifd)e  rote  oben. 
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Äcx^0(jm=ikuc6eiT  (Dutchess  Cake). 

<TCc    1. 

9J?tfd)e  tuic  gelteren :  1  ^fttnb  Sdjmalj  unb  Satter,  2  ^funb  i^ucfcr,  7 
Gier,  lf  ^int  TOtf),  2ttuSfatb(ütf)e  unb  3£  «ßfunb  SDte'^t,  mit  2£  Ungc  33ad* 
putöer  gefiebt. 

^evgogm^uc^ett  (anberer  2Irt). 

STo.   2. 

9ieibe  2^  ^funb  3u^cr  m^  lg  $funb  33utter  unb  <2d)malg  flaumig  ;  ein 
Quart  ©ier,  ein  Quart  TIM)  unb  eine  Ungc  <2oba,  4^  ^3funb  $ud)cnmcl)(,  gefiebt 
mit  2  Ungen  cream  of  tartar,   9J?itöfatbtütf>e   unb  Vanille,     ©lafiere   r^atb  mit 

(£I)oco(abcs  nnb  fyatb  mit  23anifle=©Iafur. 

gugeCeflfett   (Angels'  Food). 

3d)tage  10  Giroeif?  gu  fetjv  fteifem  <2d)ncc.  ©iebc  gufammen  \  ^ßfunb- 
©taubguder,  5  Ungen  Äud^nmefjt,  J  £f)eetöffet  cream  of  tartar  unb  arbeite 
(meliere)  bieS  mit  einem  |)oigfpatet  leidjt  in  ben  <23d)ncc.  2ßenn  nid)t  im  SBefi^e 
öon  Angels'  FoocUQformen,  ncfymc  rnnbe  tiefe  Ändjen-^ormcu ;  ntod)e  au$  $ap* 
penbedet  eine  2  3,oU  lucite  9iöfore  unb  fcfce  biefe  in  bie  äftitte  ber  formen. 
Die  Pfannen  fotltcn  einige  geh  in  fatteS  SBaffcr  gelegt  roerben  unb  fottten,  luenn 
ausgefüllt,  nod)  fendjt  fein.  £>ie  Pfannen  bürfen  uidjt  fettig  fein.  33adc  uuges 
färjr  30  9)iimttcn ;  luenn  gebaden,  ftiirge  bie  formen  um,  aber  lege  ein  2tüdd)cn 
£>o!g  unter  bie  eine  «Seite,  bamit  ber  Dampf  tjcrauS  fann.  28ürge  mit  1  Sljcelüffci 
SBaniüc. 

^>elee=£-ox*te   (Layer  Cake). 

Üicibe  2  ^funb  3ucr'cr  m^  *  ^ßfuub  33uttcr  unb  ©djmaig  fdjaumig,  reibe 
(angfam  7  (gier,  bann  lf  <ßint  9ttüdj  unb  gitteret  3  <ßfimb  $ud)cnmefy(,  gefiebt 
mit  2  Ungen  33arfputöer,  bagu.  ©trcidje  bie  Pfannen  gut  mit  {yett  ein,  lege  ein 
Heines  <2tüdd)en  Rapier  in  bie  Stftitte  nnb  lege  bie  formen  ctroa  ^  .Soü  b\d  mit 
ber  Sftaffc  a\i$  unb  ftreidjc  mit  bem  Sßatetmeffer  eben.  33ade  fetjr  rafd)  unb 
ftiirge  fofort  auf  mit  guefer  beftreuteg  Rapier.  £>ic3  ift  ein  feljr  guüerläffigeö 
9cxgept. 
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£ko&o&nuf$--7gcvte  (Cocoa-Nut  Cake). 

<Se£e  3  Sagen,  roic  oben,  aber  mit  (Siraeifjglafur,  ntfammen  unb  [treue  etraaö 
gemahlene  ÄofoSnuß  ba^roifdrjen.  ©laficre  an  ber  (Seite  unb  3)ecfe  unb  beftreue  mit 
Äofognuß  über  unb  über,     ©ebe  ber  ©lafur  einen  reichen  33anit(egcfctjmacf. 

QfyocoCa&e-^ioxte  (Chocolade  Cake). 

3)affelbe  mie  ^ofoönuß,  nur  fülle  unb  gtafiere  mit  (Eljocotabegtafur,  unb  belege 
oben  mit  fyatben  2Baflnüffeu. 

White  Mountain  Cake. 

33acfe  in  layer  cake-^ormen,  £  3°ß  bid,  bie  fotgenbe  9J?ifd)ung  :  1^  ^funb 
3ucfer,  fcrjanmig  gerieben  mit  12  Ungen  23uttcr,  bann  reibe  gu  biefem  12  (Shueiß, 
bann  1  <ßint  9ttitd),  1£  Un$e  33adt>utt>er,  gefiebt  mit  2  <J3funb  Äucrjenmef)!.  «anifle* 
(Srtraft. 

<Se§e  mit  ^ntd)t=@elee  jufammen,  bcftretdje  oben  giemtid)  biet  mit  SDJeringue 
unb  beftreue  gut  mit  ÄofoSnuß  unb  fe£e  jum  ^Ibflammen  in  ben  Ofen. 

SReibe  fd)aumig  £  *j3funb  Heid's  Almcmd  Paste,  b.  f).  9ttanbetteig,  f 
*ßfunb  3U(^er  uno  12  (Sigetb  unb  ein  gangeö  (St.  Sdjtage  12  (Sitoeiß  gu  fteifem 
(Sdjnee  unb  gebe  baju.  3u^^t  arbeite  leid)t  10  linken  $ud)enmeljt  unb  ettoaö 
iBantttc  fyinein. 

33arfe  bei  SRitteUji^c  in  großer  Tortenform  ober  in  einer  Zapfet.  2H3  Zapfet 
gebaden,  fdjneibe  in  jtoet  ^älften,  fülle  mit  9JJanbelcreme,  fe£e  gufammen  unb 
gtafiere  (eietjt  mit  33aniHe=@tafur. 

Golden  Rod  Cake  (J5  Cents  fcas  Stücf). 

9teibe  ferjaumig  1  "tßfunb  feinen  3uder  mit  10  Un^en  SButter  unb  1\  $int 
(Sier ;  J  Un^e  Soba,  etma3  SSanitta,  20  Uugen  9JM)1,  f  linken  Cream  of  Tartar. 
2Benn  gebaefen,  gtafiere  bie  (Seiten  mit  £)rangen-©tafur,  anberc  mit  (5rbbeer-@(afur 
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(rofa)  anbere  mit  (51)ocolabc,  anbere  SSauitla  (Weiß).  2tn  ber  einen  «Seite  fpritje  ben 
Tanten  "Golden  Rod"  in  anberer  ^arbe  mit  (Sprifcgtafur.  3-  ^-  ift  ber  $ud)en 
mit  dfyocolabc  glaficrt,  ornamentire  in  weiß  j  <*uf  gelbe  fprifce  in  vofa  ober  rot!)  u.  f.  W. 

Golden  Rod  Cake  (JO  Cents). 

33efcjanble  nadj  obigem  Qie^cpt :  1  $funb  Sutter  nnb  ©djmalg,  1^-  $funb 
3ncfer,  10  Gier,  §  $int  9)ii(d),  2  Drangenfäfte  nnb  abgeriebene  ©crjate,  2  ^ßfnnb 
ÜKc^l,  1  Unge  SBatfputber, 

peutfdpe  ^Sroöforte. 

9ieibe  ober  ftofcc  1  sJ>funb  roljc  Sftanbeln  rcdjt  fein  mit  (St,  bann  rüfjre  mit  1| 
$funb  feinem  3«dcr  fdjaumig ;  24  ßigetb  bajn  gebenb  langfam.  ÜDatm  wiege  £ 
^fnnb  gerßjieteS  33rob,  fein  geftoßen  nnb  gefiebt,  nnb  fend)te  cö  gut  mit  9ium  an 
(fann  aud)  etwa3  2Bcin  l)iu3unclmtcn).  @cbe  bagu  2  Unzeit  fein  gcljacftcS  Zitronat, 
ebenfo  ^omeranjenfdjate,  £  Uu^e  ^umt,  J  Uu^e  9Mfen  ober  Allspice ;  gebe  aHe§ 
unter  bie  fdjaumige  SÖJaffe ;  bann  langfam  ben  <2d)itec  üou  20  diweiß  nnb  4  llngeu 

35a8felbe  SScrljiütniß"  rote  bie  SBrobtorte,  nur  gwei  Un^cn  33rob  weniger  nnb  gebe 
G  Uujcn  fein  abgeriebene  (2f)ocotabc  gur  äftaffc. 

23adc  biefe  Sorten  in  tiefen  mit  Rapier  aufgelegten  formen,  nnb  Wenn  gebatfen, 
ftürje  fofort  um  auf  ein  (Sieb  nnb  neunte  bie  ftorm  ab. 

Caramel  Cake  (fefyr  fein). 

9iüf)rc  fdjaumig  1  ^funb  23utter,  1£  Ipfunb  £ndcx  unb  10  Gier,  SBantCte ;  \ 
$funb  geröftete  fein  gefrorene  rolje  äftanbeln,  1  $int  Wild),  2  <ßfunb  $ud)cumet)t, 
\  linken  "-Badüulüer.  33atfc  in  Sagen,  ober  in  rnnben  335cinfud)cu^fanncn.  $ür 
©lafur  ncl)mc  eine  bünne  (Siweifjglafur  mit  etwas  gebranntem  giida  fd)ön  fyelU 
braun  gefärbt.  SBenn  in  layeis  gebaden,  gebe  biefe  ©lafur  etwas*  fteifer  als  Füllung 
nnb  ftreuc  mit  fein  geftoftenen  geröfteteu  SDJaubctn. 
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Magnolia  Cake. 

Seljcmbtc  roie  Lady  Cake  :  3  ^fnnb  feinen  .Sucfcr,  %i  "ißfunb  gntc  SButter, 
1  Quart  (Sttoetß,  2f  «ßfimb  Äud)enmcljt,  ÜRanbeMgjrtratt.  23acfe  in  bauten* 
formen  <0*    Waä)  bem  ©(elfteren  belege  ctroaä  mit  french  fruit  ober  $irfd)cn. 

JUcßter  l^fnCadd^ta  Tfotmb  @aRe  (billig  aber  gut). 

14  *ßfunb  feinen  Bncfer,  reibe  mit  6  Ipfitnb  23uttcr  nnb  2  $funb  ©d)ma^  ganj 
fdjaumig,  gebe  tangfam  4^  Quart  (Sier  bagu,  bann  2  Quart  5Dcüd),  \  Un^e  <3oba, 
bann  jutefet  15  $funb  Äudjenmeljt  mit  1  Unje  Cream  of  Tartar  gefiebt,  äftuSfat* 
blütlje  nnb  Vanille,  ctmaS  Eierfarbe.  öaefe  in  tiefen  Pfannen  mit  Rapier  aufgelegt 
ober  in  ^otjrafjmen. 


®ott>eue  Regeln  für  £oaf  (£afe$. 


©crjmiere  unb  lege  bie  Pfannen  mit  Rapier  au$. 


(Slje  bie  (Sier  jur  Sßutter  gefügt,  fcfjtage  elftere  mit  bem  <Sd)neefcfert  ober 
einer  ©abel  gut  auf,  unb  gebe  bann  eins  nad)  bem  anbern,  mit  ber  23utter  gut 
öerreibenb,  b,in^u. 


Sßafdje  bie  Sßutter  immer  erft  gut  in  Gnöiuaffcr.     ©o  biefclbe  baburdj  ober  im 
SBinter  ^u  fteif  tnirb ;    {äffe  im  Ofen  ein  toenig  aufluärmen,  aber  nid)t  fcfjme^en. 


2Benn  ber  £)fen  311  ftarf  com  33oben  baeft,  fo  fe^e  große  $ud)en  auf  ein  anbereö 
2Mecf),  auf  melcfjeS  ein  biefcö  Rapier  gelegt  ift. 


2)ie  (äter  foüen  immer  gut  fatt  fein. 


gruerjt  für  $ucrjen  reibe  immer  erft  gut  mit  9#ef){  ein. 


©uttana=9vofinen  finb  bie  beften  für  große  $ud)en. 


gür  toiereefige  ^funbfucfjen,  Zabt)*  unb  ^rucf)tfucfjen  ift  eS  fef)r  fcraftifd),  ein 
©eftett  au8  toier  ftarfen  ipol^teiften  fjequfteüen,  morin  ber  $ud)en  beffer  an  ben 
(Seiten  toeitf)  bleibt. 


nxxfte  3VM§et£ung. 


kleines  Sljccgcliiitf  -Cookies,  Cup,  Cakes,  Snaps,  elc. 


2Wifdje  jufammett  4  «ßfunb  3uder,  2  ^Sfunb  ©djinatg,  8—10  Gier,  1  Quart 
HJcüd),  i  $int  Söaffer,  1|  Un^e  §art«t)orn,  i  Un$e  ©oba,  SWuSfatnufe  ober 
Zitronen  *  (Srtraft.  £>anu  füge  8£  «ßfunb  Äudjenmeljt  bei.  9iotfe  %  3oU  bid 
au«,  roafdje  mit  2ftitd),  überfheue  mit  3utf£r  uno  &a(*e  auf  gefdjmierten  Äudjen* 
Pfannen  im  fjeißem  Ofen.     400  ©rab. 

1  $funb  23utter,  f  «ßfunb  Suder,  1£  <ßfunb  ®ud)cnmcl)(,  ein  toentg  Wlu& 
fatblütfje  unb  3^mmt  >  re^e  3"fammcn,  tote  für  £fr,eebi«cmt,  bann  gebe  4  Gier 
ober  beffer  8  ©igetbe,  1  (Sfetöffct  9iar,m  ober  Wild)  unter  teidjtem  arbeiten  Ijtngu 
unb  taffe  einige  3ei^  cfye  biefetben  aufgerollt  roerben,  int  (5t«ftf)ranfe.  9toüe 
auf  einem  falten  SBrette  ober  (Stein,  ntdjt  31t  bünn,  au«,  fermeibe  in  tängütfje 
<3tüde,  feije  auf  ein  nidjt  gefdimierte«  23ted),  brücfe  mit  einer  ©abet,  tute  rock 
cakes,  ftad)  unb  toafdje  mit  golgenbem :  öerrübre  1  (St,  1  Söffel  2Baffer  unb  | 
Söffet  3"rfer ;  in  giemiid)  fyeif^em  Dfen  gebaden. 

§eeö   glaßes. 

SBerben  gerabe  lute  sugar  Cookies  gemadjt.  $on  biefem,  ein«  ber  beften 
^egepte,  fönnen  bitrtf)  Seigeben  bon  ©etöürjen  (at«  Kummet),  (Srtraften  ober 
$rud)t  ade  ©orten  oon  Cookies  gemadjt  merben. 
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§umBCeo   oöev   props». 

D^eibe  gufammen  H  $funb  ©taubguder,  £  *ßfunb  (Sdjmatg  unb  53ittter; 
bann  gebe  langfam  9  (Sier  bei  unb  fdjtage  gut  auf,  bann  1  <ßint  Wild),  in  iueldjcr 
£  Ungen  $art6$ont  aufgetöft,  bann  3  <ßfunb  Äutfjenmeljl  unb  2  Löffel  £itronen= 
(Sytraft.     SDrefftere  auf  nidjt  gefdjnüerte  Pfannen  unb  bade  in  mittlerer  £i<3e. 

5ür  drops,  beftreue  mit  Gljoriutfyen  ober  gefyadten  SJcanbeln  ober  ^ofoSnufc. 

^ür  jumbles,  gtaftcre  nad)  Seüeben. 

S)reffiere  oon  obigem  £eig,  tüte  lady  fingers,  auf  nidjt  gefdjmierte  Pfannen, 
beftaube  mit  ©taubguder,  bade  fjeif? ;  fobatb  gebaden,  fdjnctbe  oon  ber  Pfanne 
Io§ ;  fe£e  je  gtoei  mit  @elee  gufammen.  £>iefe  fingers  finb  fcr)r  fein  unb  galten 
fid)  gut  in  Pannen. 

1  $funb  Sutter  unb  (£d)malg,  2  $funb  3udcr  unb  3  «ßfunb  ätteljt,  1|  <ßint 
mild),  1  «ßtnt  (Sier,  1£  Unge  SadnutDer.  Sefjanbte  toie  2Bein=Gafe.  33ade 
einen  falben  3oU  bid  in  kaufet. 

2i  «pfunb  3uder,  1|  «ßfttnb  Sßutter  unb  ©djmatg,  1£  $int  SBaffer,  £ 
Unge  Stimmtet  unb  */,  Unge  <3oba,  5f  5ßfunb  SO^crjt.  33efjanbte  Jute  3U(fer^alfe§- 
SBafdje  mit  Gi,  ober  and)  nid)t,  iuie  geroünfdjt.  23ade  Ijeifj.  können  in  formen 
auSgebrüdt  ober  auSgeftodjen  toerben,  £  ^ßfunb  Sitnimcl. 

px*op  @aße#. 

2  ^fitnb  unb  6  Ungen  Bit  der,  1  ^ßfunb  unb  6  Ungen  SSutter  unb  (Sdjmatg,  14 
Gier,  1  Unge  §art3l)orn,  4^  $funb  äfteljt,  1  Quart  3)2 Ud)  unb  ettr-aö  33amfle.  ©e£e 
auf  mel)tbeftaubte  Pfannen,  bade  feb,r  Ijeift. 

gortnfßcn-^övfcßctt  (Currant  Cup  Cakes). 

li  $funb  £u<fer,  9  Ungen  Sutter  unb  ©djmatg,  7  Gier,  1  «ßtnt  2RÜd),  £ 
Unge  $art$jE)orn  unb  2£  ^fttnb  ÜT?cf)t.     <5treid)c  ^örmdjcn  nur  leidjt  unb  [treue 
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(Sorintfjcn   auf   bte   Jürtdjeu.      Sßacfe    bei   etiua   400   @rab   £>i{3e.      2ßüqc   mit 
(Zitrone  ober  Vanille. 

^axtitZe^öxicfyen  (Vanille  Cup  Cakes.) 

(Streiche  bie  ^örmdjeu  bcffcr ;  toärme  btefe  gut  urtb  fülle  mit  obiger  SJcaffe. 
©laftere  mit  2$anifles@tafitr.     380  @rab  $ifce. 

@ttp  gaßes  (gute). 

1  *ßfunb  Sutter  nnb  ©djntalg  mit  2  ^ßfunb  feinem  Qnda  fdjaumig  reiben, 
8  (gier  bagu,  lf  $int  9ftttd),  SBcmtfle  unb  gittert  3  ^ßfitnb  Äudjenmeb,!,  gefiebt  mit 
2  Ungeu  Sadtyuiber. 

^eiwö  gitp  @aüej?  (fefyr  fcfymacfljaft). 

9veibe  1  *ßfimb  Staubender  mit  (3  Uu^cn  23uttcr  fdjattmig ;  bann  füge  6 
(Sier,  eines  nad)  bem  anbeut,  unb  ein  ©rittet  ^int  9)?i(d)  bei.  (Siebe  1^  'jßfunb 
$ud)enmeb,t  mit  1  £t)ec(üffet  23adöutr>cr  unb  rubere  gut  unter  bie  9J?affe.  <Sd)miere 
unb  erroürme  cup  cake-^ormen  unb  fülle  biefe. 

33ade  in  mittelmäßiger  §i^e  unb  glafiere  33oben  unb  Seiten  mit  gefod)ter 
5onbant--©(afur,  mit  (Sitroncnfaft  gemurrt. 

2  ^3  fit  üb  (grober  unb  SDr?ettö)=<3itdfer  gemiferjt,  4  ^ßfunb  $itd)cnnteljt  unb  2 
^fitnb  f^ett,  reibe  gut  troefen.  9iüf)rc  i  Un^e  |)art8ljottt  in  1^  -pint  Wl'dd)  unb 
6  (Sier  gufammen,  mifdje  aüeö  ieid)t  unb  rolle  in  lange  goflbide  (Streifen ;  bredje 
in  Keine  Stüde  nnb  lege  auf  nidjt  gefdjntierte  Pfannen,  toreffe  mit  ber  ©abet 
flad).  50fifd)e  ctüdje  mit  (Sorintfycu.  2Bafd)e  mit  (St  unb  hadi  bei  .400  @rab 
©tfce. 

OTp.  1. 

2|  ^funb  feinen  &i\dcv  unb  2|  $funb  2M)(,  uerreibe  troden  mit  1  Ipfunb 
gemafdjeuer  23uttcr.     ©ann  mifdje  tetdjt  mit  1  Sßtnt  (Sier,  etroaS  (Sicrfarbe,  \  Wxip 
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aufgelöftem  ^artSljorn   unb    1    (Sßlöffel  GEitronen=(Srtraft.     SSacfe   bei   340  ©rab 
£ifce. 

Jlemort  g>xxap&  (billigere). 

9?0.   2. 

3  «ßfunb  3ucfer,  1  <ßfimb  Sutter,  i  <ßfunb  <3d)mai3,  4|  «ßfunb  ÜKeljt, 
2  Ungen  Söacfmttber,  berretbe  trotfen ;  bann  gebe  10  (Sigetb,  f  Ißtnt  TIM), 
unb  1  (Sjjtöffel  (£itronen=  (Srtraft  bei.     £  Unge  $lmonia. 

gbat&xncxiöe  (Orange  Crescents). 

Sege  eine  (Safe  =  Pfanne  mit  Rapier  au§  unb  fülle  mit  ^otgenbem  •  h 
$funb  S3utter  nnb  £arb  unb  f  ^ßfunb  «Staubender,  reibe  fcfjaumig  ;  bann  füge 
5  (gier  bei  nnb  fcbjiage  gut  auf,  bann  ^  ^3int  TIM)  mit  ber  geriebeneu  ©d)ate 
einer  Orange  unb  bann  mifrfje  leirfjt  1  $fnnb  ^aftrr^^eb,!  Ijingu,  mit  roelcrjem 
1  £b,eelöffet  33acfbutt>er  gefiebt  rourbe.  33ade  in  mittelmäßiger  £>i£e  unb,  roenn 
fertig,  lege  23oben  natf)  unten,  anf  ein  mit  ^itcfer  beftaubteö  Rapier  unb  neunte 
ba&  ^Satoier  ab.  2Bcnn  falt,  gtaftere  ben  23oben,  roctcfjer  je£t  oben  ift,  mit  Dran* 
gengtafur  unb  fted)e  in  fyalbmonbförmige  ©tücfe  an§.  3)er  5lu8ftedjer  (ein  bis- 
cuit  cutter)  muß  jebe£  Tlal  in  SBaffer  getaud)t  roerbcn.  SBenn  mit  (Efjocotabe, 
Söanitle  k.  gtaftert,  fann  ein  barauf  bezüglicher  Sftante  gegeben  roerben.  3Mefe3 
begebt  roirb  immer  gur  .Sufrtebenljett  fein  nnb  baeft  fcrjnetl. 

§t"rtc6  @aße£  (fefyr  fein). 

mfyct  gufammen  8  (gier,  1£  ^funb  3uder,  8  Ungen  SButter,  1  Quart  TIM), 
etrca§  ©alg  unb  9JhtSfatblütl)e.  3)ann  mifdje  teicfjt  mit  4£  ^funb  Äitcfjenmeljl 
gefiebt  mit  2  Ungen  23acfbntber.  3ubiel  arbeiten  maerjt  ben  £eig  gälje,  bab,er 
arbeite  biefen  fo  wenig  n)ie  mögtid).  Qabc  ba8  gett  b,eiß,  eb,e  ber  £eig  auSge^ 
rollt  ober  au§geftocf)en  ift.  <3o  man  fetjen  null,  ob  ba$  %eü  b,eiß  genng  ift,  laffe 
einen  tropfen  SBaffer  in  baffelbe  fallen ;  fängt  baffelbe  an  gu  fbrubeln,  fo  rolle 
ben  Steig  au§  unb  bade  fofort.  j£>rer/e  biefelben  jeboef)  im  $ette  um,  eb,e  fie 
aufreißen  ober  23(afen  gießen. 
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3  gier,  10  Un3cn  3utfer,  1  <ßint  Wdd),  2  Uttjen  Sutter  unb  etftmS  9Öht«fat; 
blütfie,  mifdje  3ufammen.  2)ann  füge  2  ^funb  SKelji,  geftebt  mit  1  Unge  93ad= 
^uber  ^ingu.  (Sott  faure  9Dh(d)  gebraust  merben,  nefjme  anftatt  33adpuit»er  \ 
Unge  cream  of  tartar  gum  Stftefjt  unb  £  Unge  ©oba  in  bie  9tti(d).  <3ted)e  mit 
cruller^ugftedjer  auS  unb  gie^e  bie  eine  obere  (5de  burd)  ben  (Stnfcfjnttt  gu  einem 
knoten.     SBenn  gebaden,  rolle  biefe  in  3inini*3ltcfer- 


£ö'fc  £  ttngc  §efe  in  1£  ^3 int  taumarmer  SRildf)  auf  unb  füge  31t  biefem 
f  $funb  3U(fer'  3  Unjen  SButter,  4  (gier,  ober  beffer  8  (Sigetbe,  ©0(3  unb 
SftuSfatnuf},  unb  maerje  bann  mit  genug  Äudjenmcb,!  31t  einem  meitfjcn  3>ig.  ©e£e 
biefen  an  einen  marinen  Ort  unb  laffe  ungefähr  1^  ©tunbc  ge()en.  £>ann  arbeite 
ein  menig  meb,r  9)lef)t  fjinein  unb  laffe  roieber  aufgeben.  9toüe  bann  etU)a  einen 
Ijatben  30II  °^  an%'  ftedtje  mit  fried  cake^tStecfjer  au8,  laffe  einige  Minuten 
(tefyen  unb  bade  in  nierjt  31t  fyeiftcm  ^ette. 


^extinev  ^farotimc^m  (Jelly  Doughnuts). 

y)lad)t  benfetben  £eig  mie  oben,  breche  ab  unb  rolle  wie  Heine  SBede  auf. 
gaffe  auf  einem  mit  9JM)t  beftaubten  SBrette  aufgeben,  ©ann  brüde  mit  ber 
§anb  fladj  auS  unb  lege  einen  Xljeetöffet  äftarmetabe  ober  jam  in  bie  SDfitte. 
3ier)e  ben  £eig  oon  aßen  «Seiten  barüber  unb  treffe  oben  gut  gufammen.  ©eije 
auf  ein  mit  ffltty  beftaubten  Znd),  jum  2Uifgeb,en,  btbede  mit  einem  anberen 
Znd)  unb  fer^e  an  einen  mannen  Ort.  2Benn  genug  aufgegangen  (etma  gmeimat 
fo  groß),  fet^e  oorfidjtig  in  b.eißeö  fjett.  33ade  tangfam  unb  brefje  nid)t  31t  fdjnctt 
im  $ette  um. 

2Benn  gemörmiitfje  crullers  ober  berliner  ^faunfuerjen  oertangt  merben, 
arbeite  31t  einem  ©tütfe  33robteig  ctmaS  3uc^er-  ©djneibe  au«,  mie  bie  anberen, 
bade  langfam  unb  beftaube  mit  gimmtguder. 
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§fric6  gctßeo  (billigere). 

mt)xe  11  <ßfnnb  £udtx,  4  (gier,  £  <ßfunb  Sutter,  1  Quart  9ftüd)  unb 
SDhtöfatbtütlje  gufammen,  bann  gebe  4  Sßfunb  Shtdjenmcf)!,  geficbt  mit  2  linken 
58adfpit(t>er,  f)ingu. 

©aö  obige  9iqept  madjt  fefjr  gute  crullers.  (Stcd)e  £  $oÜ  biet  auö  unb 
fcfjttitge  ein  (Snbe  burd)  bie  SJJitte  unb  taffe  erft  einige  Minuten  ftefjcn.  33acfe 
langfamer  als  fried  cakes. 

Rough  and  Ready  Cakes  (\0  Cents  pr.  Dutjenb). 

6i  «ßfunb  ÜKe^I,  3  Unscn  (Ereamtarter,  1\  Un^eu  ©oba,  2£  <J>int  Mdj, 
3J  <ßfimb  .Surfer,  1  «ßfunb  Söufter,  £  «ßfunb  ftett,  10  gier.  2Jcifrf)e  wie  ®rob* 
cafe  unb  bredje  mit  ber  §anb  etma§  Heiner  als  3)ropcafe  in  granutatcb  Qnda 
(auf  bem  Sifd)  aufgehäuft).  2)ann  fe£e  auf  (Soofipfannen  unb  bacfe  bei  380' 
@rab.     ©efdjmatf  ditrone  ober  SSaniHe. 

Jlemcit  ^punff. 

2D?ifd}e  trotten,  2  ^funb  ()avte  SButter  mit  2f  $funb  Wlety,  1J  <pfunb  3urfcr, 
Zitrone.  ®ann  gebe  12  (gier  unb  4  Qtttronenfäfte  baju.  SD?ifd)e  Icidjt  31t  Xeig, 
ber  fteif  fein  muß.  ©efce  in  (SiSfdjrauf.  Stolle  in  lauge,  bünue  (Streifen  unb 
fcrjiingc  in  Kopfform,  ©djneibe  in  2  3olT  lange  Streifen,  roafdje  mit  ©i,  taud)e 
in  groben  3lltfer>  ^acfe- 

(Drcmqeu  55cßniffeu. 

3)te  formen  fyiergu  tonnen  bei  alten  ©npplt)=^trmen  beftellt  Werben.  £>ie= 
felben  werben  nur  fet)r  leidjt  geftridjen,  unb  bie  (Schnitten  mit  bünnent  fdjarfem  Keffer 
toS  gefdjnitten.  ©d)lage  (&d)\\cc  öon  £  ^3int  (StWetfj,  gebe  langfam  barunter  £ 
Sßfunb  3urfer,  bann  12  Gigetb,  gulefct  9  linken  9ftcb,t  unb  £>rangencrtraft. 
£>reffiere  in  bie  binnen  mit  beutet  unb  Sülle.  93arfe  bei  360  ©rab.  ©lafiere 
bie  (Seiten  mit  Drangenglafur. 
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betonen. 

2)iefe(be  Sttaffe  rote  Drangcnfdjnittcn.  ©efce  bie  ©dmitten  gufamnten  mit 
©etee.  £>ann  gtaftere  gang  über  mit  gelber  ober  grüner  ©tafur,  ftecfe  oben  eine 
©rfjcibe  grünen  ßEttronat  fjittein. 

gfaCtfornia  §itg  'gfarfe  (^i^en  (Eörtcfyen). 

9Q?ifd)e  rote  (Soofic^,  3  «ßfunb  Butler;  1£  «ßfuub  Suiter  ober  ftett,  1  Sßtnt 
Gier,  1  Quart  9tttldj,  1  llnge  SBarfpuIücr,  6  $fuhb  Sättel}!,  Semon.     9Me  giemtid) 

bünn  aus,  unb  ftcrfje  mit  runben  ober  otoateu  2tu8fted)er  ans,  ctroaS  Heiner  aU 
(EoofteS  lege  auf  Pfannen.  9ioflc  eben  fo  bicle  platten  gerate  fo  groß  unb  ftcrfje 
bie  SOfitte  auS,  i»a$  e3  9iingc  mad)t.  Wad)  bem  33acfen  ftretdjc  bie  (Eoofieg  gut 
mit  gfigmarmetabe  unb  lege  bie  9iinge  barauf,  [taube  mit  feinem  Querer. 

©rf)(agc  1  Dnart  Güroeiß  31t  <2dmec.  SJlifdje  lf  Ißfunb  ^udn  bagu, 
bann  1  'Sßfttnb  SEftet)!,  4  Ungen  <3tärfemel)t  unb  1  Ungc  dream  JXartar  unb 
33anitla.  ÜDrefftere  auf  Rapier  große  ^täf?rf)cn,  [taube  mit  3ntfer  uu0  bade  &ei 
360  ©rab.     <3e^c  bom  panier  ab,  fet3e  je  groei  mit  äftarmelabe  gufammen. 

gfenfott  gocoemuf  px^ope». 

9Jtifrf)e  löte  £)robcafcg,  3  $funb  Suder,  1  «ßfunb  SSutter  unb  fjett,  1  put 
Gier,  1  Cuart  WIM,  5  <ßfunb  2M)1,  3|  Ungen  SBacfyutüer,  1  <ßftmb  desicated 
Cocoanut.     ÜDrefftere  roie  £>roöcafe,  baefe  bei  375  ©rab. 

Metropolitan  Jelly  Buns  (\Ajv  fein  \0  ober  \2  (Lts.  p.  D^.). 

SDttfdjc  2  $funb  granulatcb  3"tfer'  f  ^funb  SButter  ober  ftett,  7  (gier, 
1J  <ßint  ättitdj,  4  «ßfunb  2Re$t,  1  Ungc  üßacfüuibcr,  roie  Gooficteig,  Gitronge* 
frfjmad.  3ioüe  unb  ftedje  auö  roie  3utferca^e^/  roafrfjc  mit  Gi,  ftreirfje  in  bie 
9ftttte  etroaS  ©elee.  ÜDann  giefye  ben  £cig  barüber  unb  preße  gufammen;  fet^e 
mit  bem  <Sd)iuß  narf)  unten  auf  Pfannen,  ^reße  etroaS  ftarf),  ftreidfjc  mit  (Ei 
unb  baefe  Ijcijj  bei  400  ©rab.     "Der  ©etee  fott  an  öcrfrfjiebeneu  ©teilen  fyerau&piafcen. 
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^ctrtftcm  ^SurtJ?  (\0  ober  \2  Cents  p.  Dutjenb). 

©tcbc  5£  *ßfunb  9ttef)(  mit  2  Ungen  (Eream  £artar  in  23orol ;  reibe  troefen 
barunter  1|  'ißfunb  Sutter.  SQZacEje  eine  £>öf)iung  in  bie  SJlttte,  ttüege  2£  $funb 
3ucfer  hinein,  1£  ^3int  ©er,  lf  «ßtnt  2Jtttd),  1  Un$e  ©oba.  9ttifcfje  alle«  leidet 
^ufammen,  gebe  noefj  1  'jßfnnb  (Eorintfjen  ba^n  ;  breffiere  nrie  £)ropcafeS,  ftreierje  mit 
<5i,  ftrene  in  ber  9ftitte  mit  feinem  3U(^er'  bade  ^e^> 

£)aSfetbe  9?eceöt,  nur  gebe  üDhtöfatbiütlje  als  ©efdjmad  ba^u. 

^Ttx  gtocRtes  (billig  für  (Eafe  ittafcrn'ne). 

2Kifd)e  52  «ßfunb  feinen  3utfer,  19  «ßfunb  ftett,  7£  <ßfunb  Sutter,  12  Unjen 
■(Sali,  3  Ouart  Gier,  lf  «ßfunb  Stmonta,  f  $funb  ©oba ;  4£  ©aflonen  ÜBtld), 
5  Un^en  Semonöt,  £  «ßfunb  3RuSfat6lfltf6,e,  (Mace),  115  «ßfunb  9tte^i.  ©treue 
roelcrje  mit  GEorintljen,  anbere  mit  docoamtt,  farbigen  Nonpareil  gudn  it.  f.  ro. 

9flifcf,e  20  «ßfunb  Bitcfer,  7$  «ßfunb  freit,  |  <ßfunb  ©at^,  2  ©attonen  fauerc 
UJcitcrj,  3  Ouort  Söaffer,  1  llnge  gemonöt,  \  <ßfunb  ©ateratuS,  90  bis  95  «ßfunb  ÜRe&I. 

"götfCtge  Jpuc&er  gaßeo. 

141  spf„„b  3ncferr  7£  «ßfunb  SSutter  unb  ffett,  5  Unjen  Slmonia,  10  *ßtnt 
UBilcf),  29  bis  30  «ßfunb  SWetjI,  Zitrone  unb  Mace.     3Bcrfe  in  Querer. 

g>ponge  ^tj^euifs  (billig). 

2  'jßfunb  3nc^cr'  1  ?>mt  ®ie*  9llt  jufammen  fdjtagcn  in  33omt,  1  Unge 
Ulmonia ;  bann  1£  ^)3int  Sttitd)  unb  gittert  2£  'iß  f  unb  93ter)t,  £emon.  SDrcfftcre  auf 
beftaubte  Pfannen,  bade  nidf)t  ju  fjeifj.  ©lafire  am  23oben,  roeterje  roeife  ober 
(Stjocofabe  n.  f.  w. 
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11  <ßfunb  feinen  3uder,  2£  <pfunb  SBitttcr,  1  ^funb  ftett  gufammen  teidjt  ge= 
rieben,  1  Quart  (gier,  3  Quart  3Kild),  1  Unge  Antonio,  1  Unge  ©oba,  2  Unjcn 
SSanifta.  13  «ßfunb  ÜKeljt,  1  Unge  Sream  fcartar.  Drefftere  auf  23led)e,  bacfe 
nicfjt  gu  Ijeifj. 

^TantCCa  Reifer  s  (btHtg) . 

50  «ßfunb  3ucfer,  15  <ßfunb  Butter,  9  ^funb  ftett ;  £  ©aflone  ©tufofe,  1\ 
(Mone  ©ier,  3£  Ballonen  TOtf),  6  Ungen  Stmoma,  4£  Unjcn  <3oba,  7  Ungen 
SSaniüa,  4  Ungen  (Eream  Sortor,  56  $funb  roeißeg  9ttef)i. 

gumBl'ee  (für  Ittafcfyine). 

115  $funb  2Äeljt,  65  <J$funb  £uder,  6  ©aüonen  Mtf),  4£  Ungen  Slmonia,  £ 
<ßfunb  <Soba,  1|  «ßfunb  Gream  £artar,  4  Quart  (gier,  25  «ßfunb  gett,  2  Ungen 
£emon. 

Raffer  piscuito  (Cracfers). 

2  Quart  SBaffer,  tauroarm,  16  «ßfunb  3Äc^t,  mifd)e  fteif  unb  taffe  über  9cad)t 
aufgeben  mit  £  Unge  £efe.  2)ann  gebe  £  ^ßfunb  ftett,  2£  Ungen  (Saig  bagu,  mtfdje 
gut  bind),  laß  nochmals  aufgeben  eine  ©runbe,  bann  bredje  gart,  rotte  bünn  au3, 
ftecfje  mit  Dörfer  ober  ©abel,  fcfjnetbe  ober  ftedje  ou8  unb  bade  auf  troefenen  Pfannen 
in  fjeißem  Qfen. 

^Öutter  Jfcicuite  ((Englifd?). 

9?eibe  1£  ^3funb  SSuttcr  fein  in  6  <ßfunb  üftefji,  nod)  eine  fjatbe  Unge  ©alg,  bagu 
1  Quart  Wtid)  ober  SBaffcr.  2ttad)e  atteg  gu  gartem  £eig,  laffc  einige  £eit  ritten, 
bann  bredjc  nod)  gut  bnrd),  big  gart,  bann  rolle  \  £oü  bid  auS,  ftefje  gut  mit  „X>oder", 
ftecfje  mit  runbem  3iuöftcd)cr  au8,  bade  bei  mittlerer  §i£e. 

85  ^5funb  feinem  Butfer,  35  «ßfunb  Butter  unb  ftett,  6  Uugen  SSanitta,  1  ®aU 
lone  §onig,  5£  ©aflonen  faure  9)?ild),  1J  Sßfunb  2lmonia,  1  Ißfunb  <5atg,  1^  '•ßfunb 
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©oba,  1  33arrel  2Re§L     2ttifd)c  gut  gart,  baffe  burdj  Dotter  gtocimat  laufen,  fd)neibe 
mit  fancy  Butter.     58ade  roie  (EoofieS,  ettoa  380  ©reib. 

3)crfeibc  Stirer  tute  Sknitta^rifp,  nur  gebe  8  Ungen  ^ineaüfcle^ffeng  bagu 
unb  ftedtje  mit  oüa(em  gerafftem  3(u3ftcdjcr  au8. 

"glottgattttes. 

ÜDcan  fann  bagu  ^ounbcafe  auffdjneibcn,  bcr  einige  Sage  alt  ift ;  ober  ba$  foI= 
genbe  9iecept  für  Zapfet.  S)er  Äudjcn  muß  aber  erft  einen  Xag  alt  fein,  cfye  man  il)n 
fdjncibct : 

9iüt)rc  fdjaumig  1  ^Sfunb  Sßutter  ober  $ctt  mit  1|  ^fuub  ,3utfer,  1  $int  Sigetb' 
1  fdniiadjcg  ^pint  9)ciid),  SSanttta,  2  ^funb  Äudjcumcljt  mit  f  Unge  ÜBaefyuIbcr. 
9tüf)re  gut  gufammen,  bade  mann,  in  Pfanne  mit  9iaub,  £  3ott  btef.  ©djueibe  bann 
in  ©djnitten,  ctiua  2  3oH  lang  unb  f  3°ß  breit,  bann  glafiere  gang  über  mit  $on* 
bantgtafur. 

gocoemut  "glottgatmes. 

SBärme  genug  ftonbant  gut  auf  big  bümt,  gebe  $anifla  bagu  unb  taud)e 
bie  ©djnitten  gang  Jjtnein,  bann  fiferje  mit  ®abcl  IjerauS  unb  rolle  fofort  gang  in 
(Socoanut. 

^vintanxeve  "gtougafmeo. 

3>a3fclbe  nur  ^ärbe  bie  g-onbant  ober  ©tafur  .fdjön  teidjt  votf»,  unb  als  ©efdjmad 
'9?ofcncffeng  unb  rotte  in  (Socoamtt. 

@ßoco£a6e  ~gjlou#<xtxrie&. 

©aSfclbc  nur  übergieße  gang  mit  öljocolabcgtafur  unb  rotte  in  Gocaanut. 
<2b  fönnen  nod)  tjcrfcfjicbene  ©orten  gemadjt  roerben,  unb  bann  attc  reifjcnlucife 
nad)  beu  färben  auf  fd)ön  fcolirtc  statten  arraugirt. 
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Jlfrtccm  "glougcttmej? 

fdmictfen  and)  fefyr  fdjön,  finb  nod)  billiger,  ©djnetbe  2  Jage  attc$  ©iugerbrob  in 
(Schnitten,  über^telje  audj  mit  (Sljocotabe.  .Dbenbrauf  fann  nod)  eine  gehaltene 
Hßanbct  gelegt  merbcu. 


groqucmt  "g^oucj  et  tut  es? 

finb  febr  fein.     Uebergtclje  sßounbcafefdjmtten  mit  ißaniüa  Jonbaut  mtb  rolle  fofort 
in  gerjaefte  Sjftanbetn,  bic  erft  fd)ön  braun  geröftet  finb. 


gireme^utter  g-vtps. 

9iofte  eine  platte  au«,  öon  SMätterteig^bfötleu  ober  gutem  'Jßietcig,  ettoa  £ 
3ott  biet.  58eftretd]e  bic  eine  .Spätftc  baüon  gut  mit  gefodjtcm  GErcntc  (tuic  für  GEream* 
$uff8.)  ®ann  fege  bic  aubere  Raffte  barüber,  ©teerje  gut  mit  ©abet,  bann  fcrjncibe 
mit  beut  Scraper  ober  großem  ftitmpfem  9Jceffer  in  SBicrctfcn,  ctttm  2  QoU  lang  unb 
breit.  Srft  tr>afd)c  mit  CStiueif?  unb  ftreue  mit  grobem  .ßuefer.  33atfe  nidjt  31t  Ijetjj, 
bam.it  ber  (Ercam  nid)t  heraustreibt. 

ge^Cön  ^Butter  Qitp&. 

jDtefelbe  33eljanbiung  mie  in  uortjergebenbem  9iecept.  Jür  güllung  ncljme  bitfe, 
garte  Icing  mit  SBantlla  unb  (Socoanut  t>ermifd)t. 

Jlad}?  ^aflJmcjtoiT  "gjhttfer  gup*?  (fefyr  fein). 

£)iefe(be  33et)anbhtng..    Mittle  mit  fotgenbem  : 

f  ^ßfunb  krümmet,  fein  geflogen,  £  ^ßfunb  23utter  gefdjmo^en,  1  Quarf  Otto- 
taffeig,  f  Quart  SOcild)  ober  faurcu  9iaf)m,  J  Uitge  ©ateratug ;  2  Gier,  \  *ßfunb 
(loriuttjcu,  \  Sßfunb  fein  getieften  (Zitronat,  £emon  unb  SBanitta,  3^,ltct'  öerbtefe  mit 
rocidjcm  SJceljt  31t  roeidjer  Sttaffe.  9cad)  bem  23aden  ftrcidje  mit  bünuer  ©fafur,  an- 
ftatt  erft  mit  £ndv:  beftreut. 
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<$uxxdl>  gradiere  (fefyr  3art). 

5n  50  <J3funb  Äudjenme^t  (mit  §  ftarfem  2tter;i),  reibe  3  $funb  partes  ©d)mai| 
gang  fein,  1£  Unge  ©0(3,  2  ©allonen  9ttild)  mit  5  Ungen  ©ateratuS,  1  ^funb 
3urfer  mit  4  linken  (£ream=£artar.  arbeite  gut  gart,  rotte  gang  bünn  au§,  ftedje 
runb  au3  unb  ftecrje  mit  ÜDotfer  unb  bacfe  auf  £>rar;tgitter. 

9?eibe  4  ^)3funb  $ud)enmerji  mit  \  'ißfunb  Butter  unb  \  $funb  ©djmatg  gut 
gart,  ©ebe  bagu  f  ^int  Sftild),  2  (gier,  1  Unge  9imonia  unb  ^ßead)  ßffeng,  mifcfje 
gu  gartem  £eig  ftcif.     9?otle  au3  unb  ftecfje  roie  £cmonfnapg. 


Ungemeine  33emetfimgen. 


f^iir  Cookies  gebrauche,  luenn  möglidj,  immer  $ud)enmet)t.     2öcnn  Srobmeljt 
gebraucht  werben  muß,  nefjme  immer  2  Ungcrc  weniger  am  "Spfunb. 


233enn  creani  of  tartar  gebraucht,  neunte  ^tüeibrittel  cream  of  tartar  mtb  ein 
^Drittel  ©oba  (saleratus). 

Cream  of  tartar  mtfdje  mit  9JM)t  unb  ©oba  mit  ÜDJild). 


Um  oup  cakes  oben  fd)öu  eben  unb  glatt  gu  maerjen,  muffen  bie  formen  erft 
geftridjen  unb  bann  fyeiß  gemad)t  tuerben ;  fotlen  biefe  jebod)  oben  aufbringen  unb 
$öüfe  befommen,  ftreidje  bie  formen  leid)t  unb  ermanne  biefe  nttfjt. 


(Sofien  bie  Cookies  oben  eine  fdjönc  "Jarbe  erhalten,  fo  luafcrjc  biefe  bor  bem 
SSarfen  mit  1  (Ei,  etroaS  <3at,$  ober  3urfer  unb  ^uber  gemifdjt. 


Leruon  unb  ginger  snaps  u.  f.  \v.  iuerben  mit  ,3uder,  SD^e^t  unb  33utter 
troden  gcmtfdjt,  bann  erft  mit  Stern  u.  f.  tu.  angeunrft. 

(Soll  ein  fofdjer  £eig  anberö  beljanbelt  toerben,  fo  ift  e8  immer  im  3?e$epte 
bemerft. 

Cookies  iuerben  immer  5ett,  3utrer>  ^ier>  9JciId)  ober  SBaffer  unb  jutei^t  ba$ 
gefiebte  9JM)l  fjutjugegeben. 

(Sdjmatj,  SButter  unb  $ett,  überhaupt  für  Cookies  unb  snaps,  muß  immer 
falt  ftcljen,  um  baffetbe  fteif  31t  ermatten. 


SBcidjer  A  ober  brauner  C  3»der  ift  für  Cookies,  ba  mit  biefem  bie  Cookies 
nid)t  fo  troden  auSbadeu,  fcljr  31t  empfehlen. 


(Sreme,  ©djlagrafym  u.  f.  n>.,  ber  übrig  bleibt,  roirb  in  ben  meiften  33adftnben 
meggcluorfen ;  toäljrenb  biefeS  in  sugar,  lemon  Cookies  u.  f.  \v.  öertoenbet  »werben 
fönnte  unb  biefe  fdjöner  madjt. 


tpecfyfte   Jlßf^ctCung. 


^Tacronen,  Risses,  ^c$attmfad?ett,   'geftevt&vtcfyetx. 
^Caxxbet-^Cacxoxxexx  (2lmerif.) 

Wo.  1. 

§ier,$u  famt  man  ben  2ftanbetteig,  äJiaqtyan  äfnilitf),  -frfjon  fertig  raufen 
unb  bejaht  e§  ftcf)  nicrjt,  fetbft  bie  9}caubetn  31t  fdtjäten  unb  ju  reiben.  («Sielje 
Slbbertifemettt.) 

treibe  1  ^3fitnb  alraond  paste  mit  4  (Simeifc  gart ;  gebe  bann  1  ^ßfunb  feinen 
nnb  3  Unjeu  granutirten  3ucfer  bann  \  Gifdjale  toott  Söaffer,  etroaS  Skniüe 
ober  (Zitron  nnb  genügenb  Giroeifj  Ijingit,  baß  bie  Sftaffe  gerabe  roeict)  genug  ift, 
um  nod)  fielen  ju  bleiben,  ofyne  31t  taufen.  £)rcfficre  auf  Rapier  unb  baefe  bei 
350  @rab  £ifee. 

^axxfcx  ^kXacxoixcxx. 

9lo.  2. 

1  «ßfrntb  almond  paste,  1  "jßfunb  feinen  guder,  5  &t*  0  (Siroeiß,  arbeite  gu 
einer  fteifen  2ttaffe  unb  füge  1  (Spffet  Vanille  bei.  ©reffiere  bie  9)caffc  auf 
Rapier  unb  fteefe  in  iebeS  £niufcf)cn  brei  gehaltene  äftanbeln  taffe  £  ©tunbe 
ftetjen  unb  baefe  bann.     (Streike  bann  fofort  mit  ettoaS  biefem  ©tjrup. 

SRo.  3. 

1  Ißfunb  geferjätte  SJcanbetn,  reibe  mit  (Shuciß  fein ;  2  «ßfmtb  feinen  3n^er^ 
gut  barunter  gearbeitet,  cttnaS  SBaffer,  falls  bie  Sttanbeln  troefen  loaren.  £>ref= 
fiere  n)ie  oben,     ^eucfjte  ben  £)reffterbcntet  erft  eitoaS  an. 
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^Tctcrorten  (andrer  2lrt). 

Wo.  4; 

(Stoße  1  Ißfunb  füge  ÜJttanbeln  im  Dörfer  fein,  immer  ein  wenig  meljr  bon 
1£  ^funb  feinen  ^ncfer  gugebenb,  öfter«  ba%  ©eftofcene  fiebenb ;  jntet^t  nod)  £ 
^funb  gramtlirten  3urfer,  genug  (Sitteifc  unb  etroa«  «aniße  beigebenb,  fo  ba§  bie 
SJcaffe  nidyt  gU  meid)  foirb.  (So  bie  äftanbeln  feljr  troden  roaren,  gebe  1  (Sifdjale 
Söaffer  bin^u.     £)reffiere  nrie  oben. 

^x'mce&&   "gttacxonen. 

Wo.    5. 

23ade  Straffe  9?o.  1  gut  au«.  3)ann  brüde  fofort  mit  einem  runben  «Stäbdjen 
für  ntnbe  9Jcacronen ;  mit  einem  länglichen  Sjobs,  für  ooale  Qttacronen,  eine  55er* 
tiefung  in  beren  9Jc1tte ;  fülle  bie  Vertiefung,  ber  Runben  mit  fteifer  9iofengtafur ; 
ber  £>balcn  mit  (£l)ocolabe  auS  ;  bann  lege  jroei  £merftreifen  anberöfarbiger  ©lafur 
barübcr  unb  laffe  Ijart  raerben. 

^etee-^üacxonen. 

Wo.  6. 

23el)anblung  biefelbe,  nur  fülle  mit  ©etee  unb  überftreidjc  mit  bünner  ©lafur. 

^oßosmt  %--  ^lacxoxxexx. 

Wo.   7. 

1^  *ßfunb  3Uffei:  mit  1  ^funb  cocoa-But.  (Schlage  9  (Shuetß  ju  <&<$)\\ce,  gebe 
15  tropfen  Gffigfüurc  baju ;  nadj  unb  nad)  etiua«  bon  bem  3uder  »nb  gittert 
meliere  mit  bem  (Spatel  5ttle3  jufammen.  33antHe.  ÜDrefftere  auf  geftaubte,  falte 
23utterbted)e  mit  bem  Söffet  flehte  £>äufd}en  unb  baefe  falt.     335  ©rab. 

^efixcute   ~g$acxoxxexx. 

Wo.  8. 

üßeftreue  SRacronen  9?o.  1  mit  nonpareille  ober  ^mgeiguder,  fobalb  wie 
breffiert,  ober  aud)  mit  feingcfyadten  9J?anbeln. 
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f  $funb  almond  paste,  reibe  mit  2  "jßfttnb  .ßttcfer  unb  genug  Giroeiß  gart. 
<5d)lage  ben  9?eft  üon  18  (Stroeifj  31t  fteifem  <3d)nce,  mtfdrje  3ItfcS,  etroaS  23anitte ; 
eine  £>anbt>ott  9D?ef>(  fann  beigegeben  rcerben,  unb  bacfe  auf  butterbcftridjenen,  be* 
[täubten  Pfannen  in  füttern  Ofen. 

^TcmöeCrgroquetteö. 

©d)tage  \  ^ßfunb  3ucto  gut  mit  3  (Sier  auf,  füge  eine  abgeriebene  (5itronen= 
fdjaie,  bann  1  £affe  getiefte  9ttanbetn  unb  1  ^fitnb  2fteb,(  (geftebt)  bei. 
©lafiere  mit  Sftofengtafur.     33acfe  in  langen  (Streifen. 

"g#acrotten=§>d?mtteu  (fcF^r  fein). 

Sacfc  2  3oü  breite  9Jcürbteigftrcifen  fyalb  au«,  bann  lege  toon  feb,r  fteifci 
Sftacronenmaffe  einen  Streifen  mit  ©terntütte  an  jeber  5tußenfcite  unb  fülle  ha- 
groifcfjen  mit  Sftacronenmaffe,  bie  mit  <Sige(b  unb  1  Apanböott  SOZcrjl  öerbünnt  ift. 
9cad)  beut  SBacfen  gtafiere  büun. 

<$bafeZn\xf$-($frcx£bxrionbe  (Crescents)«. 

33on  9J?affe  9co.  2  breffiere  Heine  Collen ;  rotte  biefe  in  gehobelten  &a)eU 
nüffen  unb  lege  in  ipatbntoubform  auf  Rapier.  2ßenn  gebaefen,  gtafiere  mit 
Skniücgtafur. 

~<ßZättevxxiaffe. 

SKeibe  4  llngcn  SJlanbetn,  6  ttngen  feineu  ^uefer  unb  gebe  3  Unjen  9)cet)t  bei ; 
ober  and)  neunte  almond  paste  anftatt  SJcanbctn,  gebrauche  bann  jeborf)  nur  1 
Unje  SCßcfyt.  SBtätter  roerben  auf  2Bad)8btcd)en,  ober  mit  f^ett  beftridjeucn  unb 
faitgcftcfltcn  Pfannen  gebaefen.  ©eljt  rafdj ;  etiua  3  bis  5  äftinuten.  ©djabtoneu 
fann  man  r>ou  ^apöe  fclbft  madjen. 

@£ocoCa6e:gcCatrö. 

®affelbe  rcie  cieam  puffs,  nur  breffiere  mit  23eutet  unb  Xütte  in  lady  fingere 
$ornt.  ^iitte  mit  dremc  unb  gtafiere  mit  ßfjocolabegtafur.  Spalte  ben  £eig  ettoag 
fretfer. 
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QfyampaQvxex-.gilxppcfyexi  (Wafers). 

äftifcrje  6  Ungen  ©taubgiufer,  3  Ungen  Äucrjenmcl)!,  3  (Eier  unb  1  Teelöffel 
23anitte  gut. 

Peinige  $ud)enöfannen  fcfjr  gut,  crtoärmc  unb  beftreierje  mit  33ienen=2Bacrjg. 
@o  bie  Äüdje  gu  fjeiß  ift,  fc£e  bie  Pfannen,  bis  ba8  2Bacf)g  erhärtet,  in  ben  CEtS= 
fdjranf.  3m  SBinter  fann  gute  23utter  gebraust  merben.  33ei  Löffel  öoü  [treibe 
bie  Sftaffe  auf  bie  Pfanne  in  ber  ©rö'fje  cine§  buckwbeat  eakes,  aber  paüierbünn, 
bade  fcrjnell,  in  ettoa  3  Minuten.  2Benn  (ie  anfangen,  am  9?anbe  braun  ju  fterben, 
rotte  feft  auf  einen  runben  <3tab  oon  ber  £>itfe  beg  Keinen  ^ingerö.  3?ocf)  beffer 
ftreidje  mit  tüeicfjem  'jßiufcl  auf  bie  23(ed)e. 

Stifte*. 

9?o.    1. 

©djtage  gu  fteifem  ©ermee  8  ©weiß,  bann  füge  eine  £>anbbott  r»on  1  Ißfunb 
©taubjuder  unter  ftetigem  <Sd)lagcn  fjingu,  mit  bem  ©patet  meliere  ben  übrigen 
3ucfcr  langfam,  etmaS  Vanille  fjingu.  ©reffiere  mit  SBeutel  uub  ©terntütte  auf 
gefcfjmierte  unb  beftaubte  falte  Pfannen  in  fdpne  9iingc  u.  f.  ro.  33eftaube  mit 
©taubguefer  ober  für  cocoa-nut  kisses  gut  mit  Äofo^nufs  unb  taffe  im  Ofen  fetjr 
langfam  barfen.  2Benn  biefelben  burd)  ^tnftoßen  ber  Pfannen  fief)  logtöfen,  finb  fie 
gebaefen. 

3Jo.    2. 

2)iefelbe  $D?ifcrjung  inte  oben ;  roeierje  ein  bicfeS  33rett  gut  in  Gaffer  (£  ©tunbe) 
ein.  £)refficre  runb  ober  langtief)  auf  ftarfeS  Rapier,  beftaube  mit  3u^er'  biefen 
r>om  Rapier  mieber  abblafenb.  £ege  Se^tereö  auf  ba%  naffc  33rett  unb  bade  langfam. 
2Senn  bie  kisses  genug  Prüfte  rjaben,  bamit  man  fie  öom  ^aöier  abnehmen  fann, 
fe£e  je  glnci  gufammen  unb  laffe  trotfnen. 

$xuc§t--$ixffe*. 

9lo.  3. 

2Bie  (üreme^kisses,  nur  lege  eine  £age  eingemachte  grucfjt  bor  bem  3»[antmen- 
fe£en  bagnnferjen.     3)en  ©Uruö  muß  man  jeboef)  erft  gut  ablaufen  laffen. 
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tppaxxxfdfye  Riffes. 

5»o.   4. 

£>affetbe  wie  9?o.  3,  lege  ftatt  ftrudjt  Frencb  glace-Äirfdjen,  lnctc^e  erft  in 
©f)err^2Bein  eingeweicht,  baswifd)cn. 

5ltle  bicfe  kisses  finb  mit  fo  Wenig  Soften  berbunben  unb  fo  teid)t,  baß  (Sie  eine 
große  21u§warjt,  nnb  wenn  im  23efh<e  cine§  SeutelS  unb  £ütlen,  in  allen  formen 
fjaben  fönnen.     ©ierje  ?lbt>ertifemcut  für  SBcutel  unb  füllen. 

£)tcfc  fönnen  au3  ber  warmen  sponge  cake?9)cifd)ung  gemadjt  werben,  £>od) 
gtefje  id)  fotgcnbcS  ^e^ept  rwr : 

©d)(age  8  ©iweiß  ju  fteifem  '3d)uce,  rüfjre  10  ßigelb,  ^  'Ißfunb  ißudcx  unb 
ct»ua3  (£itronen=ßrtralt  ^ufammen,  meliere  ben  ©djncc  barunter  unb  julet^t  h  'tßfunb 
50ccl)l.  33eftaube  mit  ©taubguder  unb  bade  in  fefjr  fjcifccm  Ofen,  400  @rab  Sjifyc. 
2öenn  gebaden,  lege  ba$  Rapier  nad)  oben,  befcud)tc  mit  warmem  2Baffer,  Weidjc, 
nel)iuc  bic  lady  fingers  ab  unb  fetje  je  jroci  gufammeu. 

QeöuZb&lkxxcfyen  (Pattents). 

©djlage  1  ^funb  Giwciß  ein  Wenig  auf,  nid)t  fteif.     9utl)re  2  ^pfnnb  3,udcx 
bann  1£  ^funb  Äudjenmeljl  unb  1  Unje  Vanille  barunter. 
5Iuf  3Bad)gbled)c,  trodne  oben  gut  unb  bade  langfam. 

^TaxtiCCe  Reifer  gumbtez. 

9ieibe  \  ^pfunb  ©taubjuder  unb  \  $funb  33utter  fdjaumig,  bann  gebe  2  (Sier, 
SBanttte  unb  gule^t  9  Un^en  geftebte§  ^udjemneb,!  Ijin^u.  ©treidje  bie  Pfannen 
leidjt ;  beftaubc  mit  Sftefjt,  breffiere  mit  23eutel  unb  (Sterntülle  in  Xbatergroße  9ftngc 
auf  biefe.     23ade  in  berfelben  §i^e  wie  Cookies. 

Soften  gream  l^fufifo. 

9M)me  1  ^int  SBaffer  unb  9tti(d)  unb  fodjc  mit  8  Unjen  ©djmatg,  Wenn  gut 
lodjcnb,  rüfyre  14  Uugen  ®ud)ennteb,t  tjinein,  laffe,  ftetig  rübrenb,  am  ffeuer  bis 
ftd)  bie  9#affe  Dorn  33oben  löft.     3?eüor  !alt,  füge  10  biö  12  (gier,  eineg  nad)  bem 


71 

anbern,  ßitronen-Grtraft,  ©alj  unb  eine  SD^efferfpt^c  ^artSljorn  bei.  ^Drcffiere  auf 
Pfannen.  SBatfe  in  b,eif$em  Ofen ;  roenn  abgefüllt,  fdjneibe  in  ber  3)?itte  fyatb  auf 
unb  fülle  mit  (luftarb  dreme  ober  -Scrjlagrafym. 


gi{?ocol'aöe=S>  dictum. 

3um  ©djnee  bon  8  Ghuctfs  fdjtagc  1  *5pfunb  (Staubender ;  bann  taffe  langfam 
£  ^fnnb  aufgelöftc  bittere  Sljocotabe  rjtncin  laufen,  ©refftcre  mit  (Sterntütte  auf 
23utterblcd)c,  taffe  trodnen  unb  bade  teilt 

8  (gier,  !■£  'jßfttnb  ,3urfer,  frf)tage  ctroaS  marnt  auf ;  gebe  1£  s£funb  ®u$en= 
mef){  ba^tt  unb  1  abgeriebene  Zitrone.  $)refftcre  in  oerfdjiebcne  ^aconen  aU  9iingc, 
flehte  lady  fingers,  ?ßlä£<fjen  n  f.  w.  auf  geftaubte  33utterbted)c ;  taffe  trodnen  unb 
bade  mittelmäßig  bei  etwa  350  ®rab  £>i£e. 

~ggaxxöeZ*lg£ätzc§en. 

ÜDaffelbe  tüte  oben,  nur  ftreue  mit  geljadten  SDJanbettt  unb  trodne  nid)t.. 

J$tmmt=g>terrte. 

4  Unjen  rofje  Sttanbcln,  reibe  mit  3  (Stute  iß.  SBtrfc  mit  genug  ©taub^uder 
unb  2  (Sfjtöffcl  'Bintmt  gitr  fteifen  Sftaffe.  33adc  gatt$  fatt  auf  ^uttcrblccfjen. 
©laftere. 

"g^texter  e$afel--~§$x&cxtxt&  (Lady  Fingers). 

©djfage  14  (Situeiß  31t  fteifem  Sdjnce,  gebe  1  ^funb  feinen  3»dcr  bei,  14 
Gigelb  meliere  leid)t  baju,  bann  1  Ißfunb  9)iet)(,  gefiebt,  unb  33aniUe.  SDreffcere  mit 
^Beutel  unb  lady' finger=£üttc  (fieljc  $tbt>erttfement)  auf  Rapier,  beftaube  3  9Jcal  mit 
(Staubguder  unb  bade  feljr  rafd).     410  ©rab  £)it3e. 

"g^tener  "gtlürDteig. 

SBafdje  1  ^fttnb  Sutter  in  ßigmaffer  unb  fdjaffe  bann  atteS  SBaffer  unb  2)?ild) 
nneber  gut  IjerauS  unb  b,ade  biefe  mit  U  ^fuub  Äudjenmel)!  fein.  3)«nn  gebe  ± 
^funb  3ucfer<  3ttro»e  unb  3"nmt  baju,  bann  10  (Sigelb  ober  5  Gier,  mifdje  fefjr 
(eidjt  nur.    ©tedje  in  öerfdjiebenen  formen  auS,  roafdje  mit  (Si.  33ade  giemttcf)  warnt. 
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Sd)(age  1  Ipfunb  feinen  3ud*ev  niit  8  (Sier  gut  auf.  Setje  ben  Reffet  roäfyrenb 
bem  (Schlagen  auf  fdjtoadjeg  ^euer,  bi«  bie  ÜJttaffe  burtfjtoärmt  tft.  (Schlage  bis  falt 
weiter.  2)ann  gebe  leidet  1  $funb  $ud)enmeb,l  unb  eine  £>anbr>ofl  %x\i%  ba$u. 
jDvefficre  auf  gebutterte  Pfannen  in  grofje  ^ßläfcdjen,  laße  gut  trodnen,  unb  bacfe  in 
füttern  .Ofen. 

§d>neeßaCCm. 

Sdjtage  ein  *ßtnt  (Shneifj  ferjr  fteif ;  mifdje  mit  1  Sßfunb  feinem  3utf"er>  f  ^funb- 
9)?et)t,  J  Unge  Cream  of  Tartar  gefiebt.  2fteliere  afle§  teidvt  in  ben  Sd)nee=SBaniüe. 
ÜDreffiere  in  Ißtät^djen  auf  Rapier.  SBade  nidjt  gu  roarm.  <Se£e  je  2  mit  üftartnelabe 
jufammen,  bann  überjtefje  gang  mit  garter  ©lafur  unb  rotte  in  feiner  Qocoanut. 

gering  cSmö  fpcfyniiten. 

©treibe  eine  £age  Sponge  Safe  mit  3eflt) ;  fdjtage  7  (Sitoeift  gu  fteifem  Sdjnee, 
melire  §  ^funb  feinen  3»der  bagu,  etroaS  SBanifle.  Sdjneibe  ben  Safe  in  (Streifen 
2-2  3°ß  fereit.  Wlit  23eutet  breffiere  nun  (Streifen  ber  Sänge  nad)  über  alle  Streifen 
mit  bem  9fteringue ;  fage  erft  fünf  (Streifen,  bann  3,  bann  2,  bann  einen  barüber, 
bafj  e3  nad)  oben  nidjt  fo  breit  ift.  Staube  mit  3uc^eiV  oann  feÖe  einige  Minuten 
in  gtammenb^e,  bi3  oben  braun,  bann  taudje  fdjarfeS  Keffer  in  SBaffer  unb  fdjneibe 
in  Sdjnitten. 

~gßiaxiöeZ&'öc\exi  (fetyr  fein). 

Sdjtage  9  Güitneiß  fteif.  9?üb,re  1  ^3funb  feinen  Sudev,  bagu  14  Unjen  ge* 
fdjatte,  fein  gehobelte  ober  gefjadte  2ttaubeln.  9^öfte  nun  im  Reffet  auf  getinbem 
Reiter  ab  ;  ftreidje  rafd)  auf  -Dbtaben,  fdjneibe  bann  in  £  3°ß  bxüte  Streifen,  2£ 
3oü  lang,  unb  bade  auf  33tedjbögen. 

JtoRoonufg  'g.i&acaxotxen. 

Stabe  1  Ißfunb  almond  paste  mit  6  ©weift  gart,  gebe  2J  ^fnnb  3uder  ba^u. 
9iüb,re  1  ^funb  gefdjnittene  (Eocoanut  mit  \  $int  2Baffer  auf  bem  fywzx  ah,  bann 
1  ^ßfunb  2flefjt  3U  .Obigem,  gittert  ber  Sdynee  öön  8  (giroei^.  2Benn  nod)  fteif  gebe 
etmaö  mefjr  (Sinieiß  nad).     33ade  auf  Rapier  ;  ne£e  fjernad)  ab. 


73 

gko&o&nufy  'jßacavonext  (billiger  für  Zttafcfyine). 

$od)e  12|  $funb  granulateb  ^udn  mit  2  Ouart  Sßaffer  gu  fiarfem  ?Vaben, 
gebe  12£  ^fitnb  ^ocoSnuft  bagu.  $ocf)e  nod)  5  bis  6  SUitmttcn,  rüfyrenb.  ©ebe 
bann  in  $ud)enmifd)mafd)ine  unb  1  Ouart  ©lufofe  bagu  1£  "^fiinb  SfteiSmefyt  ober 
$ornftär?e,  40  Kröpfen  Acetic  acid  ((Sffigfiiure),  ^  Ungc  vüitronat  unb  jule^t  ben 
<2>d)nee  öon  3  Ouart  Situeifs.  Stoffe  gut  mifdjen  ;  breffiere  auf  geftridjene,  beftaubte 
Pfannen.     33acfc  aiemticf)  roarm. 


Siebente  Jlßt^etfung. 


^&ol"ctfl"e«p=  unb   (Äonty^äcReret. 


■3m  ungemeinen  ift  für  9)cotaffe£gcbüd  hur  3?adfoba  ober  «aleratus  31t  gc- 
braudjen.  (S§  foüte  icbod)  baranf  gefeljen  toerben,  nur  gute  reine  Soba  ober 
saleratus  31:  gebrauchen,  baß  bic  Äud)en,  Wenn  gebaden,  nid)t  nad)  2eife  ober  Sänge 
fcfjmedcn  unb  grau  ober  grün  ansehen. 

<5§  bürfte  batjer,  ben  in  biefer  (2ad)e  Uufunbigcn,  empfohlen  werben,  fief)  nur 
an  ^adetcn^Soba  31t  Ratten,  monon  id)  ben  Arm  and  Hammer  Brand  jebem 
nnbern  nor^ielie.  ^er  Untcrfdjicb  3wifd)en  einem  ^fmtb^adet  biefer  unb  einem 
^fmtb  tofer  <Soba  ift  im  greife  nur  fer)r  gering. 

©oba  muß  febod)  mit  großer  SBorfidjt  gebraucht  werben,  ba,  311  tuet  öerwenbet, 
biefetbe  fcrjttmmcr  wirft,  als  Wenn  31t  wenig  genommen  Wirb. 

<Sebr  t)ortt)ettf)aft  bei  allen  ©orten  Don  ÜKolaffengebftcf  ift  e8,  31t  feber  Unjc 
<3oba,  ber  9)caffc  einen  £b,elöffel  ßffig  bei^ngcbcit ;  Septem-  tobtet  ben  Seifen^ 
<}cfd)mad,  ber  bei  gemölmtidjer  <2oba  bem  @ebäd  anhaftet. 

9ttifd)c  jufantmen  1  Quart  bunflen  ^ßorto  9iico  unb  9?ew  Orleans  SDloIaffeS, 
1|  ^3int  falteS  üöaffer,  12  Un3en  Sd)mat3,  2  (Sicr,  2  £iinbe  roll  braunen  3ucrer' 
1£  Un3e  23adfoba,  1  ßßlöffet  3ngwer  (ginger),  £  Söffet  Qrmmi  unb  genug 
9)cet)t,  bafs  eS  einen  Xeig  wie  für  23)ee=5Bi8cutt8  gibt,  ©djmtere  unb  lege  eine 
Ipfanne  mit  Rapier  au§,  fülle  mit  ber  9Jcaffc,  ftreidje  oben  mit  einem  naffen  Keffer 
glatt  unb  bade  etwa  1  ©tunbe  in  mittlerer  £>it5e,  wenn  bie  SDcaffc  alle  in  einer 
Pfanne  gebaden  wirb ;  wenn  icbod)  in  2  SBrobpfannen,  bade  bloS  etroa  A  ©tunbe. 
(Sollte  bic  £>i£e  öon  oben  31t  ftarf  fein,  fo  lege  ein  mit  <Sd)mal3  beftridjeneö  Rapier 
über  bie  Pfanne. 
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gmgfifcße   @ox\rtibexv§>c£nxitteri. 

9cel)me  ein  Stücf  Hon  obigem  Xcig  unb  fneie  genug  engüferje  dorintljen  fjincin. 
9?olIe  in  lange  (Streifen,  fe£e  auf  gut  gefdjmicrte  ^utfjenpfanncn,  brücfc  ein  wenig 
flarf)  unö  bade  in  wärmerem  Ofen  6  big  10  Minuten,  ©taftere  mit  dfjocotabc, 
unb  wenn  biefetbe  getroefnet,  gerfrfjneibe  in  £  3°A  breite  (Schnitten,  ©ie  werben 
meljr  wie  überraferjt  fein  üon  bem  feinen  würdigen  ©eftfjmacf. 

g>cofd?  §frmf=^ro|)0. 

©cbe  311  obigem  9tqettte  1  Ißfunb  (£orintb,en,  etwas  gefjacfteö  Zitronat  unb 
1  ^anbootl  granulirten  3"tfer-     ®rücfe  flad)  unb  beftreue  mit  §agci$ucfer. 

^)cn>Ux"3-^örfcßcit  (Spiee  Cup  Cakes. 

fkö.  1. 

f  <ßfunb  Kummet,  1£  Guart  ffltotaffeS,  f  $funb  ©djmata,  1  Ouart  Gaffer, 
1£  Uitge  ©oba,  2  (St  er,  1  ^fttnb  (Sorintfjcn,  Vanille  unb  (Sitronen=(Srtrafr,  Qirfmxt 
unb  allspice,  unb  genug  9Jceb,(  jur  weierjen  üDMffc.  (Streiche  bie  ^örmdjen  gut  auS, 
Wärme  auf  unb  fülle  f  öott.     ©laficre  mit  (Sfyocotabe. 

Qevoiirfr^iöxtcBexi. 

3?P.  2. 

£affe  r»on  obiger  äftaffc  Gier  unb  (Srtraftc  weg,  im  Uebrigen  ganj  baffelbe.  (So 
bie  Ärümmeln  oon  gewöfynticrjcut  ©ebäcf  ftnb,  ncfjmc  etwas  meljr  3lt^er- 

^$afßmc}ton#cfnttftcf>ett. 

£ege  eine  Pfanne,  mit  fladjem  9ianb,  mit  -pieteig  bünn  auS,  bcftreicfje  h  3°^ 
bief  mit  obiger  StRaffe  unb  baefe  in  mittelmäßiger  £>i(3e.  ©taftere  mit  SBafferglafur, 
ber  etwag  3tum  unb  (Sitronenfaft  beigefügt  ift. 

~g$otaffe&  ^öfuu6Rucßcn. 

Verreibe  f  ^funb  ©cfjmalj  unb  f  ^funb  feinen  3u<^er'  bann  9eDe  ?  &in 
fangfam  baju,  bann  miferje  1£  ^pint  ÜÖMaffeS,  £  ^int  SBaffer  unb  1^  Unje 
<Soba  gufammen;  gebe  bieg  unb  bann  3|  ^funb  Äud)enmet){,  2  Ungen  Ingwer* 
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unb  |  llnge  3"nntt  gur  3Waffc.     33odc  rote  ©ingerbrob,  350 — 360  ©rab  £>ifce. 
<ätma$  ©alg. 

'S&oCa  fites  @colue£. 

i  <Pfunb  ©d)malg,  1  Quart  SKotaffe«,  If  «ßijit  SBaffer  ober  faure  3Küd)r 
1£  Urtge  ©oba,  2  Unjcn  anginer,  3immt  unb  ettoa  4  $funb  Sfter/l  2ftifd)e  alle«- 
gufammen  unb  hjafdje  mit  Sttüd).     400  ©rab. 

f  <ßtnt  SMaffe«,  l  <ßfunb  braunen  3lttfcr>  i  $funb  (Stfjmalg,  anginer,  £  Unge 
saleratus,  £  <ßint  SBaffer  unb  genug  5ERei)t  311m  SIuSroHen. 

§«c$it>er   IJJlüffe   (Ginger   Nuts). 

1  Quart  SttolaffeS,  14  Ungen  ©djmalg,  7  Ungen  braunen  3»^er  5  oann  2  ^^nr 
Sßaffer,  etroag  (gjig  unb  If  Unjen  ©oba,  1  Un$e  anginer  unb  3£— 4  $funb  3ftef)l 
unb  etmaS  ©alg.  ©reffiere  mit  einem  Söffet  ober  ber  £)anb  auf  leidvt  beftrtdjenc 
unb  beftaubte  Pfannen.     380  ©rab. 

«errüfjre  £  ^>int  2Rota(fe«  unb  6  Ungen  Söutter  mit  \  $fraib  brauneit 
3nrfer,  \  Sßfimb  Äucrjenmefjt  unb  3»nmt-  S3ied)e  in  nuftgrofce  ©türfe  unb 
brücfe  auf  ber  Pfanne  flarf).  23acfen  in  einigen  Minuten.  9Me  fofort  über  ein 
runbeS  ©täbcrjcu. 

3u  ©ingerbrob-SRaffe  gebe  £  $int  mefyr  9ttolaffc3,  2  §änbe  Doli  groben  3utfer 
unb  mifcfje.  ©e£e  mit  bem  Söffet  in  Keinen  ^äufcfjen  auf  leid)t  geftrtdjcne  ^j3fanneu 
unb  bacfe  tjei^.     380  ©rab.     \  Unge  (Salg  ertra. 

guncjer  "glutö  (meid?). 

3u  1  Quart  9flolaffeS  unb  1  <J3int  faurer  M\\d)  gebe  1  Unge  ©oba,  1  £f)ee* 
töffet  (Sffig,  2  (Sfelöffet  Sngtoer,  4  linken  ©crjmatg,  2  Gier  unb  genug  Äudjenmeljl 
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.gu  einem  weidjen  £eig.     23ade  tute  9?o.   1,  aber  macfje  ben  Xeig  nidjt  gu  [reif. 
360  (grab. 

1  $funb  braunen  3uder,  1|  $funb  ©djmalg,  3  ^3tnt  9ttolaffe«,  3  $int  faure 
9Wttdj,  8  (Stet  unb  2  Ungcn  <Sobaf  äße«  gufammen,  gebe  bagu  5 — 6  $funb  Äudjen* 
meb,l,  4  $funb  dorintljen,  3  <ßfunb  <5uttana*$Rojtnen,  1  <ßfunb  feine«  Zitronat, 
Ingwer,  3itnmt  unb  allspice. 

93ade  in  wine  cake*  ober  duckess^ormen,  mit  ^aöier  ausgelegt,  langfam. 

2|  *ßfunb  feinen  £uda,  3  Ißfunb  Kümmel,  1£  *ßfunb  ©djmalg,  7  (gier, 
1  Quart  äftolaffc«  unb  3immt.  S?öfe  3  Ungen  ©oba  in  1  $iut  SLöaffer  unb  etwa« 
(Sfftg  auf  unb  gebe  bann  etwa  5^  ^Jfunb  9Jleljt  Ijingu.  9?oHe  wie  giuger  Cookies 
au§,  ftreue  mit  §agelguder  unb  bade  bei  etwa  370  @rab. 

9Jcifd)e  2  Quart  9Jco(affe«,  1£  Quart  SB&affer,  10  Ungen  ©djmalg,  4  Ungen 
©oba,  etWa  8}2  s]3fuub  9JM)1,  einige«  ©ewürg  unb  rolle  bann  £  3°^  ^id  au«. 
Sßafdje  mit  SJiiltf)  unb  bade  in  giemtid)  guter  §i£e. 

li  <ßmt  9flotaffe«,  Satter  (©röfce  eine«  (£i\  1  Teelöffel  ©oba,  |  Stoffe 
Wtid),  ein  wenig  <3alg,  Sfngtoer  unb  genug  Stteljt,  bamit  man  bie  SQiaffe  ausrotten 
fann.  9iotte  J  3°^  °itf>  *e9c  in  einem  33ierede  auf  eine  gefdjmierte  ^udjenpfonnc. 
Dann  fcfjneibe  mit  einem  9Jceffer  in  3  bi«  4  3oll  große  <2tüde,  bade  8  SJctnuteu  in 
Ijeigem  Qfen.  2Benn  gebaden,  ftürge  bic  platte  auf  ein  £ud)  unb  brcdjc  in  (Stüde. 
33or  bem  33aden  ftedjc  gut  mit  ber  @abcl. 

Ringer  tpnap*  (fefyr  fein). 

1  ^funb  gronultrter  unb  1  $funb  brauner  3u^er/  %h  Qnart  9t ew  Qrlean« 
unb  $orto  9?ico  2MaffeS,  1  *ßint    SBaffer,  2|  Ungen  ©oba,  1£  «ßfunb  ©tfjmalg, 
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3  Ungen  ©inger,  2  Ungen  3immt><l  Unge  ©alg  unb  gittert  12|  'jßfunb  fetjr  rocidjeS 
SDceb,!,  \  Unge  9lmonta.     arbeite  redjt  gut  burd). 

S5on  obigem  £eig  rofle  ein  ©tücf  bünn  au3,  orme  ©inger  nnb  mit  metjr 
3immt.  <2ted)e  gut  mit  ®abel  unb  lege  auf  eine  leidjt  beftricfjene  Pfanne,  fdjneibe 
in  (Streifen  3  3ofl  lang,  1  3°tt  breit.  SBafdje  mit  3)?itd)  über  unb  hade  langfam. 
©djneibe  nochmals  nad). 

JunftCer  ^oeßgeif^^ueßen  (echter). 

©terje  üierte  ^Ibt^eilung. 

Jieß&ttcßen  (Honey  Cakes). 

£ebfud)cn  roerben  in  $)eutfd){anb  in  allen  £anbe$tljetfen  ü  e  r  f  d)  i  e  b  c  n  zu- 
bereitet unb  gcmörmlid)  nad)  betreffenben  ©täbten  benannt.  (So  bie  roettberüfymten 
Nürnberger-,  Stjorner-  nnb  33a3ter=£eblud)en. 

3)er  ©runbteig  roirb  gctoöljntid)  fcfyon  im  Spätfommer  gemad)t  unb  in  23ütten 
(entzwei  gefügten  Qtjvnp-  ober  äftotaffeö-^äffer)  im  Heller  aufgeteilt. 

3n  ber  Siegel  mirb  jebod)  biefem  ©runbteige  nur  ein  £b,ei(  ber  £riebmaffe 
beigefügt,  ba§  %iam\  unb  ^otafdje,  im  Sßinter  beim  5lufmad)en  erft  etroag  ^partSfjorn 
(rcetd)e3  mit  Gigelb  öerrieben),  barunter  gefnetet. 

20  ^pfunb  §onig  unb  10  '»ßfnnb  9)colaffe§  roerben  gut  aufgefod)t.  £>urd) 
ein  ©ieb  in  eine  groftc  (Sdjüffel  (bowl)  gegoffen.  33crreibe  mit  etroaö  Söaffer 
fefyr  fein ;  ^  ^funb  saleratuH,  £  Ipfunb  'ipotafdje,  unb  gebe  gtrat  £>onig,  roenn  lau- 
roarm.  SD^it  genug  Äutrjenmefyl  arbeite  gu  einem  leicfjten  £eig.  ©teile  in  ben 
fetter  unb  taffe  ritten.     33effer  nebme  alles  §onig  fein  1D£otaffe3. 

pürme  tSebkudjten  tmö   §bcx%en. 

33or  bem  @ebraud)  oerreibe  gu  \t  5  ^funb  £eig  i  Unge  £>art3b,ora  mit  (5i* 
gelb  fein,  unb  arbeite  ober  bredje  gut  gart  mit  bem  Xeig.     23ade  erft  eine  'jßrobe 
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in  mittlerer  fnfee,  etroaS  360  ®rab.     3)ieS  rotte  ^  £oU  biet  aug,  fe£e  auf  Icidjt 
bcftricfjenc  Pfannen,  roafdje  mit  £eimiüaffer  (glue)  ober  (giroafd)  unb  baefc. 

JPtcfter  <$>cmcj&itd?cn. 

SJtit  ©igelb  reibe  \  Unge  JpartSfyom  fein ;  breerje  gut  gart  mit  10  ^funb 
(Srunbteig,  rotte  ^  3,oü  bid,  fteerje  gnt  mit  einer  @abel ;  beftreidje  mit  ^Jcild)  nnb 
belege  mit  gefdjälten  rjatben  Sftanbetn.  23acfc  auf  gut  mit  3M)i  beftaubten  Pfannen 
langfam  unb  fdrjnctbe  bann  beliebig  große  <3tüde.     3wmt,  Kümmel. 

^UrnBcrger  ^eB&ucßen  (edjte). 

3>errüf)re  25  (gier  mit  2  1J3funb  feinem  3udcr,  2  ^-W  Sjaxttyovn,  £  'jjjfitub 
Drangcnfdjale,  £  ^funb  SJcanbeln,  £  ^ßfunb  ditronat,  atte3  feingefyadt,  ©eroürge, 
2 — 2£  ^funb  $ud)enmef)l,  alles  teid)t  gemifdjt.  ©treidje  auf  Dblaten,  fcfjneibe  in 
SSierede,  belege  mit  einer  bünnen  ©cfjeibe  Zitronat  unb  bade  giemlid)  roarm. 

(g}ewixvft  Jiebfkudjexx   (amerifamfcfye). 

3  ^fuub  gcfod)ter  £>onig,  2  ^fitnb  Qvidex.  \  ^|3funb  ©dirnalj,  4  (gier,  f  Ouart 
9)£i(d),  ©etoürge,  1  Unge  £>art§f)orn.  ®ebe  genug  W.th,{r  gefiebt  mit  einer  Unge 
©aleratuS,  bagu  unb  madje  ben  STeig  rote  ginger  Cookies. 

"gSaofer  JiedkexCe. 

3  ^Jfunb  .'ponig,  gcrodjt ;  mifcfje  2  s]3funb  braunen  3U(tcr'  2  ^Pfunb  Orangen* 
fdjalc,  2  $fmtb  Zitronat,  2  <ßfunb  9Jianbeln  (feingeljadt),  2ftu3fatmtfj,  ©etoürge, 
(Eitroncnfaft,  1  Unge  ^otafdjc  ober  beffer  h  Unge  ^artSljorn,  |  Unge  saleratus 
Ijingu.  @ief$e  ben  ,*ponig  roarm  barüber,  gebe  ein  ©lüScrjen  9ium  ober  $irfd)= 
ruaffer  bagu  unb  roirfe  mit  genug  Wlety  gu  einem  nid)t  gu  fteifen  £eig.  23ade  in 
•Platten  auf  beftaubten  Pfannen,  ettoa  20  SDciuuten  ;  fefjre  ba§  ffllefyi  oon  bem  33oben, 
bann  glaftcre  mit  folgenber  @lafur : 

$od)e  3  'ißfunb  groben  3ltder  mit  1  Sßint  SBafjer  gnm  ^aben ;  reibe  mit  einer 
fteifen  SBürftc  immer  etroag  baoon  über  bie  £ebfud)enp(attcn  bis  eö  abftirbt.  £>ann 
toärme  biefelbcn  nochmals  unb  fcfjneibe  in  Heine  tängtidje  Xafetn. 

tyade  5  STafeln  in  ein  gÜingenbeS  luet^e^  Rapier,  lege  eine  £afel  oben  auf  unb 
binbe  mit  einem  fcfjmaten  rotten  33anb  gufammen. 


«0 

^Budkex-^Jtiiffe. 

2  «ßfuub  3utfer,  4  Gier,  8  (gelbe,  \  $mt  9Jci(d),  1  Unge  §art8fjow,  mit  2| 
^funb  9)cef){  fteif  angennrft.  Spotte  flehte  kugeln,  brüde  biefe  f(ad)  unb  bacfe  bei 
360 — 370  (Srab  §i^c.  9?ad)b,er  ruerfe  in  gefodrjte  ©tafur  unb  lege  gum  £rodnen 
auf  ein  (Sieb. 

23ef)anb(e  rcie  oben.  1  Iß f unb  braunen  3utfer>  1  %smi  äftolaffeg,  2  Gier, 
|  ^ßint  äRild),  ©inger,  3immt>  9Mfen,  \  Unge  ®oba,  |  Unge  §art8b,orn  unb 
genug  SJcefjl 

^ctf?e  ^udkcxxxüffe  (billig). 

$od)e  6  ^ßfunb  3lt(^er  mit  1  Ouart  SBaffer  gum  ^aben ;  roenn  ettnaS  fül)I, 
rüfjre  mit  genug  ÜDcet)!  4  Gier,  3f  Ungen  9Imonta,  1  Unge  Garbamon,  1  Unge 
3tmmt  gufammen,  gebe  nod)  fottiel  Sebfucfjentcig  bagu.  ÜDreffire  mit  ber  Spanb 
Heine  9cüffc,  brücfe  flad),  bacfe  roarm. 

gortfect  tßcb&xtcBcn. 

2  ^funb  Almond  Paste  mit  8  Gier  betrieben,  2  <ßfunb  Sudn,  2  ^funb  Wltfy, 
1  <ßfunb  gcfjatfteS  Gitrouat,  |  $funb  ^ßomerange,  1  Unge  Btmmt,  1  Unge  SBamffa« 
guder  1  Unge  Sttnonia,  genug  Gigelb  ju  fteifem  Xeig.  9iofle  auS,  treffe  in  formen 
ober  ftedje  mit  fteinen  Fancy  Cutters.     33ade  in  9JcittcIf)i£e. 

$cifd)e  3  «ßfunb  braunen  3ucfer,  1£  $funb  ftett,  H  Ouart  SKoIaffe«,  6  «ßfmib 
Ärümmcl  3)ann  4  Ungen  ©aleratu«,  3  Ouart  faure  ÜWtldj,  6  «ßfunb  9M)l, 
3immt  unb  allspice.  £eig  gient(id)  fteif.  ©ted)e  mit  Stingftcdjcr  aug,  taudjc  in 
groben  3uc^er'  ^ade  giemtid)  toarm. 

gaeftfon  g>xxap&. 

1  Ouart  3Maffe8,  1  ^ßint  Sßaffer,  5  Gier  1  Unge  ©oba,  3  ^ßfunb  Ärümmel, 
1  $funb  ftett,  f  *ßfunb  3uder  (granufirt),  4  $funb  9ttefjl.     (Stedje  au§  mie  mol. 
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Cookies.     9cad)  bem  33aden  ftrcicfye  in  bie  SJcitte  ettuaS  bicfe  SBaffergtajur,  roctdje 
toetfj,  gelb  ober  (Efyocotabe. 

50  $funb  2Ret)t  2£  «ßfunb  gett,  1  Quart  Gier,  4  ©ottonen  £onig,  2£  Cuart 
SBaffev,  4  linken  Stmonta,  12  Unjen  (Soba,  2  linken  ©alj.  StXf tfdfje  3ibeub3  für  ben 
näd)ftcn  £ag  unb  arbeite  gut  über. 

9Jcifd)c  36  «ßfunb  §ontg,  6  $funb  2Moffc«,  6  «ßfunb  granuürten  ^ltder, 
4  ^Jfunb  ©djrnotj,  5  Unjett  ©oba,  12  linken  3tmonia,  5  Ouart  SBaffer,  3  Uu^cn 
<5alg,  1  Quart  Gier.  33ade  jtemttd)  mann.  33eftreid)e  ben  33oben  bief  mit  marsh- 
mallow  unb  [treue  mit  shiedded  Cocoanut. 

25  $funb  3ucfer,  1  ©oflone  äTOofoffe«,  2£  (Motten  fodjenbeS  SBaffer,  1| 
sßfunb  (Salj,  20  «ßfunb  ©djmat^  £  <ßfunb  3tmonia,  1  <ßfunb  ©oba,  25  «ßfunb 
©roljam  9JW)i,  50  $fuub  $ttd)enmclji.  9Jcifd)C  gut.  Atolle  ferjr  bünn.  2öenn  bei 
^)anb  gemadjt,  ftcd}c  gut  bor  bem  9lngfd)ueibcn.     33 acte  in  mittlerer  §it$e. 


*cniij  tpcfyrtitten  (für  ItTafcfyme). 


196  «ßfunb  SDccb,!,  1  ©aUon  (gier,  16  ©atlouen  §onig,  1  '©atton  SButtermtfrf), 

1  ©aüon  Sßaffer,  9  ^Pfupb  ^ett,  4  ^Jfunb  ©oba,  4  Unjcn  Stmonta,  8  Un^en  alum, 
4  Un^cn  SemonöX  Stolle  £  3°ß  biete  platten,  [djneibe  btoS  b,atb  burd),  mit  gtate 
dtttter,  nad)  beut  33arfen  fdjncibe  burd).  (©djnitten  4  3°fl  fang.)  Sann  taudje 
ganj  in  bünne  2öa(ferg(afur  unb  taffe  ablaufen. 

196  «ßfunb  SDceb,!,  12  (Motten  §onig,  2  ©allotien  2MaffeS,  1£  ©attonen  (gier, 

2  ©aüonen  33uttermild),  15  «ßfunb  33tttter,  1  «ßfunb  Slmomo,  3  «ßfimb  ©oba, 
1  'jßfnnb  allspice,  1  $funb  .ßimmt,  ^  Unjctt  9Jcuötatb(ütr)en,  25  ^funb  ©uttana 
9tofinen,  75  ^funb  (Eorintfycn.     £af|e  über  9cad)t  ruljen. 
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giocoamtt  Qxop&. 

6  «ßfunb  grauuürten  Suder,  G  $funb  ftett,  }  <ßfnnb  <5oba,  2  Ungen  SImonia, 
2  ©atfonen  5D^otaffeör  2  ©aUonen  SBaffer,  4  Unjen  Shnmt,  4  Unjen  ©inger, 
1  Quart  ©ter  Riefet  bagit.     40  «ßfunb  ÜÄc^L 

Xaucfje  banu  in  fein  gemahlene  (Eocoanut.     33acfe  toarm. 

Ringer  "gSrofc  (fein). 

18  Unjcn  £utfer,  18  linken  gett,  3  Ungen  <3oba,  1  Quart  ®ier,  1  Quart 
äRolaffe«,  1  Quart  SOntd),  1  Unje  Bimmt,  1  Unje  allspice,  2  ttngen  ©inger, 
^ßrife  Baby  ©treibe  tu  einer  ftarle  Sooftenfanne  mit  $anb,  mit  panier  ausgelegt 
9?ad)  bem  Sacfen  gtafiere  an  ber  23obenfeite  mit  (Sitronengtafur.  •  6f  «ßfunb  ÜKc^t 


Regeln  für  3)Wafie$*  unb  ^>ontg 
SBMeret. 


üReljnte  immer  fcljr  gctoöljnUdjeS  ®nd)cnmeb/(.     Sftandje  WltyUn  madjeu  ein 
<2o(d)c3  füecieK  für  9Jcotaffe«arbeit. 


©ertürje  ftebt  man  am  23eftcn  mit  bem  9Kel)i ;    fo  man  biefe  in  bie  SRotaffcS 
giebt,  finb  fic  fdjwer  gu  berrüfyren. 


<3oba  foUte  immer  crft  in  gtüfftgfeit   aufgelöst   werben ;    atfo   and)    2Uann, 
^otafdjc  ober  §art3f)orn  (ammonia). 


<2o  man  fetten  üftera  Orleans  -ättotaffeS  Ijat,  fottte  man  immer  etwa«  bunflcn 
^orto  9iico  barnnter  mifdjcn. 


ÜKoIaffc«  probiert  man  am  beften,  inbent  man  etwa«  Sacffoba  mit  ein  wenig 
äftolaffe«  oerreibt.  ©0  ber  9Jco(a(fe«  auffdjäumt,  unb  babet  fd)ön  braun  ausfielt 
unb  gut  ried)t,  ift  er  gut.  <3icr)t  er  aber  grünüd)  au$  unb  rtedjt  fai)tr  fo  ift  berfetbe 
entWeber  gcfälfdjt  ober  bon  fctjr  fd)(cd)ter  Dualität. 


Wie  meine  äMaffeSrcgeöte  finb  fetjr  gut,  um  große  Quantitäten  31t  mifdjen, 
unb  im  Heller  aufgufycbcu.  $anu  immer  gum  täglidjen  ©cbraudje  abgebrodjcn 
werben. 


&c§te  ^6t£eU'urtcj. 


«^cfcuätferet  tut  5lttfleutetucu* 


g>etrodmete  §befe  von  Sfroyfexx. 

2  Unjcn  gute  £>opfcn  toerben  mit  7  Quart  fodjenbem  Söaffer  übcrgoffen  unb 
20  Minuten  gefodjt.  ©cifjc  bann  in  einen  febr  retneu  (Steintopf.  3)ann  berrüljre 
1  Ißfunb  9ioggenmcl)l  (rye)  unb  1  ^|3funb  SBeigenmelji  mit  genug  bcö  ^opfentoafferS 
gart  31t  SBrei  unb  gebe  and)  in  ben  Xopf.  2Bcuu  ctniaS  abgefüllt,  gebe  2  Ungen  jei* 
fto§ene8  äftatg  unb  6  Ungen  3ltcfcr  ^S11-  2öenn  nodj  mcljr  abgefüllt,  gebe  1  s}3int 
friferje  9Jcitttcrl)efe  (Stock  Yeast)  bapx  unb  ta ff e  über  9cad)t  fielen,  ©ebc  bann  1 
Quart  fertigen  ©ponge  barunter,  genug  Bommel)!  bagu,  um  e§  fteif  genug  jum  2lu§- 
rollen  31t  mtfdjen,  fdjnctbc  in  Heine  lücrccfige  <2tüde,  unb  troefue  an  ber  Suft,  jcbod) 
nid)t  in  ber  Sonne.  (Sin  Keiner  £f)cclöffci  33atffoba  fann  beigegeben  toerben,  ba  fie 
fid)  bann  nod)  beffer  füß  erhält. 

getrocknete  Jßievfyefe. 

9Jcau  nimmt  gute  SBierljefe,  läßt  in  einem  ©ad  aufgehängt,  baS  SBaffcr  ablaufen. 
§crnad)  ftrcidje  in  bünnen  Sagen  bic  £>efe  auf  platten  ober  ^tcdjc  unb  trodne  fo 
fd)uett  aU  möglid)  an  ber  8uft.  £)aun  fafyre  fo  fort,  immer  eine  Sage  barüber 
ftrcid)eub,  biß  \  3oü  bief,  bann  bred)c  in©tüdc  unb  berpacte  in  trodeue  Pannen  ober 
®iftdjen  mit  gutem  SScrfdjhtß,  blatte  oon  gcudjtigfeit  fern  unb  gunt  ©ebraud)  löfc 
in  tautoarmem  üBaffer  auf. 


85 

^3ro6  ofywe  ^ovtetcj. 

GS  hmrbe  in  letzter  3ett  tttet  über  straiglit  Jough  gefdjricbcu.  Itcbcrfjauwt 
finbet  biefe  geitfparenbe  Sßrogebur  immer  beffere  33erbreitung  bei  ben  SBa'cfern. 
9?amenttid)  mit  sßrefjtjefe  ift  £eig  o(me  SBorteig  nod)  leidster  31t  bezaubern,  imb 
fdjueKcr,  als  mit  Renitent  ober  9Jiutterb,efc.  gotgenbeS  9iecept  maerjt  fdjöncS  fü^cS 
S3rob ;  ^  $funb  sßrefjfjefe  löfe  mit  4  Ouart  tauroarmer  9)atd)  auf.  ©ebe  nod)  30 
Ouart  Söaffer  nad)  unb  12  bis  14  Unwert  ©atg,  1  $funb  g-ett,  1  $funb  3ltrfcr  u"b 
genug  9Jiet)l  31t  ftcifcmScig.  gaffe  etroa  7  ©tunben  ritten,  bann  ftof^e  nur  teidjt  31t- 
fammen,  fdmeibe  in  ©tücre  Won  ge»wüufd)tem  ©c»uid)t,  rolle  bid)t  and)  runb,  nub  (äffe 
gut  anbringen,  et)c  in  richtige  gaibe  aufgemacht.  SBacte  bann  nidjt  31t  jung  ab.  10 
bis  12  Unjcn  äftatg  ertrag  fann  and)  beigegeben  »werben,  ober  einige  feingefto^cue 
Kartoffel.  ®aS  Söaffer  fann  oou  65  bis  75  ©rab  mann  fein  nacfjbetn  man  bem  Xcig 
3cit  geben  fann. 

giUTCjer  ^lexQ  mit  §?er  mm  tJpefe. 

9W)»ue  31t  8  Ouart  jverment  nod)  20  Ouart  (autoarm  2Baffcr,  1  $funb  3ucfer, 
1£  Ißfunb  Jett,  li  13funb  ©alj  nub  genug  ftarfeS  9)M)t  31t  £eig  augemadjt,  nid)t 
31t  fteif.     (5et<e  bei  etwa  75  ©rab,  unb  taffe  ctma  7  ©tunben  rubren. 

ftcratentfjcfe  »wirb  immer  »weniger  berbraucfjt,  ba  \a  bie  ^ßatentljefen  überaß  teid)t 
31t  erhalten  ftnb.  ^ie  |)aubtfadje  beim  ^efenmadjen  ift  bie  ridjtigc  33eljanblung. 
9Jca(3  foflte  nie  wict  gefodjt  »werben,  nur  gut  abgebrüht — 100  ©rab  guijrenljeit  ift 
et»na  bie  richtige  Temperatur,  ^Joöfen  »werben  teid)t  gefodjt,  aber  nid)t  w  c  r  f  0  d)  t. 
$od)c  nur  6  bis  8  9)iinuten,  bann  taffe  tangfam  31t  150  ©rab  abfüllten.  ©cmatcncS 
9)Ja»3  ift  and)  beffer  atS  gangeS.  35orftd)t  muß  and)  gebraucht  »werben,  ba$  afleS  @e* 
fd)irr  gut  rein  ift. 

§tccß£efe. 

Äodje  6  Ungen  £>owfcn  rafd)  mit  5  ©aKonen  Söaffer  et»ua  5  Minuten,  taffe  auf 
150  ©rab  fübjen.  Wx}d)c  mit  Q  «ßfunb  2ftat$  nub  taffe  fo  etroa  2  ©tunben  fretjen. 
®ann  fiebe  cS  burd).  gaffe  gut  abfüllen  bis  3U  76  ©rab.  ©ebe  bann  2  Un^en 
^ßrc^efe  baju,  ober  1  ^3int  <2tod  wom  testen  SOcat.     gaffe  bann  ettwa  21  (Stunben 

rut)ig  ftetjeu. 
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gfermeuf  g>poxx$c  (\0  bis  \2  Stunben  311  ftefyen). 

$od)e  i  5ßfunb  £opfen  in  2  (Moncn  2öaffer  für  5  Minuten,  ©iebe,  laffc 
fügten  bi3  Sötutarm,  gebe  ba$u  2  Unjen  ©Jilg,  30  Unjen  Bucfer,  3I  ^f«nb  9JM)(, 
mifdje  aHe§  gut  unb  taffe  für  3  Sage  ruljig  fteb,cu  in  einem  Sofcf.  ©ebe  bann  nod) 
ettoa  4  Ißfunb  in  ©djale  meid)gefod)te  Kartoffel  baju,  me(d)c  gut  gerbrücft  ftnb,  £affe 
uodjmalg  2  Sage  ftefjen.  £)ic3  ift  bann  immer  fertig  jum  ©ebrand),  bireet  für 
©ttongefe^en,  ofyne  Ferment.  9W)mc  bann  auf  jeben  ©ad  (49  'iß f unb)  5D?er)I  für 
©nonge  4  Un^en  ©013,  2|  Duart  Don  obiger  Jpcfe  unb  genug  toarmeS  SBaffer,  um 
meieren  ©ponge  ju  fetten.  9catürüd)  ba%  fyalbc  nom  äftejjt  bleibt  auf  ber  Seite 
trotfen  unb  wirb  bann  erft  beim  Seig  barunter  gemifdjt.  Söffe  tiefen  ©ponge  10 
©tunben  ftcl)eu,  >uo  er  fallen  foü  unb  fertig  fein.  ÜDann  gebe  nod)  \  5ßfunb  ©alj 
unb  genug  warm  Sßaffer  mit  beut  übrigen  50M)t  ju  ntdjt  31t  fteifem  £eig.  gaffe  ben 
Seig  nur  einmal  fommen,  nidjt  über  2  ©tunben.  ©ann  molbe  in  Vaib  uub  (äffe 
aufgeben  in  ben  Pfannen. 

§af3  33rcö  (cßvte  ibefe.) 

9^er)nte  1^  ^fuub  gemafdjene  Kartoffel,  fod)c  meid),  frofsc  meid),  gebe  ba^u  2 
linken  braunen  3ud:er,  brei  %\\\i  tion  beut  ^artoffettoaffer  mann  (78  ©rab),  1\  Un^e 
©atg  unb  genug  Sütteljt,  um  garten  £eig  311  madjen,  nid)t  31t  fteif.  ©e£c  manu  für 
7  bis  8  ©tunben,  bann  fd)ncibe  in  gaibe  unb  taffe  in  Pfannen  aufgeben.  ^>adc 
uid)t  31t  rafd). 

gfottagc  53*^  (fel^r  fein). 

©e£e  meidjen  SSortcig  mit  8  linken  93ref$cfe,  20  Ouart  SBaffcr  (75  ©rab)  unb 
genug  9)M)(.  9?cbme,  menn  er  ba§  gleite  SDiat  Ijcrauffommt,  ettua  3  ©tunben,  bann 
gebe  8  Unart  Wild),  6  jQuart  Söaffer  ba$u,  (etma  70  ®rab)  1  $funb  ^urfer,  12 
Ui^en  ©0(3,  f  'jßfunb  gett,  4  Un3en  33utter  unb  genug  9Jfeb,t.  gaffe  gut  aufgeben, 
1^  ©tunben.  Dann  ftoßc  jufammen  unb  nefyme  auf  ben  Sifd)  jum  ?lbmicgcn.  £)er 
£eig  fott  nidjt  31t  fteif  fein.     4  Unjen  äftatjertraft  fann  genommen  roerben. 
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gbome  Ißa&e  gSroö  (ohne  Dorteig). 

göfe  7  Big  8  Ungen  sßrefeljefe  in  6  Ouart  Wdd]  auf.  3)ann  gebe  2£  ©iraer 
(25  Ouart)  2£affer  toon  70  @rab  bagu.  ÜDann  18  llngen  <3atg,  f  ^funb  ,3utfcr, 
10  linken  ^ett,  1  ttngen  Söuttcr  unb  genug  SD^efjt  31t  fteifent  £cig.  gaffe  10  ©tunben 
ftcfycn.  SDann  merfe  auf  ben  Xifd),  fd)Iage  nid)t  üiel  gufammen.  SBtege  ab  unb 
mobettire  runb,  ftreidje  ben  S£ifd)  unb  bie  £)änt)e  öfters  mit  f^ett  ein.  Säße  ^  ©tunbe 
angeben,  bann  forme  in  gaibe  unb  fe£e  in  Pfannen  gunt  5lufgcl)cu.  2£cnu  gebaden, 
fccftreidje  bie  Prüfte  etroag  mit  Sutter. 

gäovne  "gfiabe  ~g$ voö  (mit  treiftem  Kornmeljl). 

33rülje  2,1  ^ßfunb  roeißeö  Com  flour  mit  genug  fodjcnbcm  SBaffer  31t  "rnush" 
■an.  9?cl)me  7  Unjcn  §efe,  1  s#funb  ©alg,  1  ^funb  3"^  1  $funb  ftett,  2J  ©tmer 
^Baffer  unb  genug  9JW){  (ftarfcS  patent)  3U  Xeig  ;  nid)t  31t  fteif.  gaffe  ben  £eig 
gut  aufgeben,  (Stoße  gufammen  unb  taffe  nochmals  aufgeben.  £>anu  ift  er  fertig. 
■ättobettire  runb  auf,  fefce  auf  große  Pfannen  unb  beftreidje  bie  (Seiten  ber  runben 
$aibe  mit  ftett.  (Siebe  9)M)1  obeuüber  eb,c  e§  in  ben  Ofen  gel)t.  2)ie8  33rob  ift 
fcljr  fein  unb  bittig. 

tövtäßer  "g3rod. 

9?e§me  40  Ouart  SBaffer  (75  b\8  80  ©rab),  11  Ut^cu  £efe,  1|  «ßfunb  ©0(3, 
18  Ungen  ftett,  14  Ungen  2flafg=(£rtrafr.  ättadje  lueidjen  £eig  mit  gutem  ©öring 
9ftelj{.  gaffe  erft  ettoa  S}2  ©tunben  ftefjcu,  bann  ftofje  nod)  gamma!  gnfammen  in  je 
-f  ©tunben.  ©etoöljnttd)  in  ^oöpetpfannen  gebaden  (2  gaib).  gaffe  nid)t  31t  Diel 
-aufgeben.     23ade  in  guter  §i£e. 


"gßienex  ^3vo6. 

(Sefce  SSorteig  non  20  Ouart  2Baffer,  gut  marm,  mit  12  Ungen  §efe.  2Benn 
fcer  SSortetg  bridjt,  ift  er  fertig  für  SBienerbrob,  er  fott  nidjt  fallen.  ®ann  gebe  15 
Ouart  9#i(d)  bagu  mit  1£  <ßfunb  ©atg,  2  $futtb  ©djmafg,  ettoa«  3uder  nad)  @e* 
jdjmatf.    gaffe  ben  £eig  gut  aufgeben,  fto^e  gufammen,  nefyme  bann  jung.    9Jcobettire 
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erft  rtrob,  bann  lang  itnb  fptfc  gu,  unb  fcfce  in  £üd)cr  junt  aufgeben,  bcn  ©djlnfj  nad) 
unten.  SBenn  (cidjt,  fcl3c  auf  beftaubtcn  3d)ief?er,  toafdjc  mit  9)ci(d)  ober  lcid)tc$ 
(Sitoaffer.     <2d)ncibe  3  big  4  9Jiat  mit  fcfjarfcm  Keffer,  unb  bade  in  ©ampfofen. 

35er  ^untoermctei  totrb  Ijter  im  allgemeinen  nid)t  gang  fo  ferner  gemadjt,  tote 
in  3)eutfd)tanb.     gatr  bcn  erften  5lnfa§  nehmen  toir  ^otgenbeg  : 

©runb=<5auertetg  :  3  ^ßfunb  $umpcrmtfcimef)i,  ba$  ift  grobe  SioggcuHcie  (rye 
meal),  2  ^anbtooK  Kummet ;  J  "^3 int  (Sfftg  totrb  mit  genug  marinem  Söaffer  gufant* 
mengentifd)t,  gu  giemüd)  fteifent  Spongc,  unb  bann  12  (Stunbeu  in  toarmem  $ta$ 
3 um  9iub,cn  gefreut.  ^Jcefnne  nun  gu  biefem,  boppelt  foütel  in  ©etoitfjt,  uuttoarmeS 
Söaffer,  <5a(g  nad)  ©efdnnad,  jage  ettoa  3  big  4  Ungcn,  unb  mifdie  mit  genug  Dom 
gctoöfjnlidjftcn  9)tcf)(  (nid)t  9ioggenmet)(,  foubern  gang  billiges,  grauet,  2ßtntertoetgen= 
meljt).  Äauu  aber  gum  £cig  nod)  einige  §änbe  üott  9ioggcnf(eic  beigeben,  bann 
toirb  e§  eben  fürger.  Söffe  bann  ettoag  rutjen,  bann  toiege  unb  fefce  in  met)lbcftaubte 
Pfannen.  Söffe  ettoaS  ritten  unb  bade  fefyr  (angfam  auS.  ?Uter  ^nmpernidel  toirb 
getoöfjnttd)  toieber  aufgctoeidjt  unb  fein  gerieben,  toieber  unter  ben  Seig  gemifd)t. 
Söffe  bann  immer  ein  ©tücf  Xeig  gurüd  für  bo§  näd)ftc  9)cat  als  Stufafc.  Söraitdjt 
nid)t  oft  frifdjen  Sauer  anfefcen. 

9(cf)mc  5  'Sßfunb  Sdjtoorgbrobteig  ;  mifdje  gut  gufammen  2  Ißfunb  geftetnte 
9iofincu,  2  ^ßfunb  Sorintljen,  1  ^ßfunb  gcljadtcn  (Sitronot,  \  $funb  gefjadte  Sßome= 
rangenfdjalc,  abgeriebene^  oon  0  Zitronen,  \  Sßfunb,  gefdjnittcnc  SJcanbcl,  i  ^ßfunb 
3)atteln  (dates),  alles  mit  ein  ©lag  9inm  ober  SBranbt)  angcfcnd)tet.  $od)e  ettoa* 
toetd)  1  ^funb  gebörrte  .ßtt'ctfcfygcn  "Hb  4  Ißfunb  getrodnetc  SBtrnen  mit  genug 
SSaffer.  @ebc  Don  bem  ©aft  bann  gu  beut  Scig  unb  2  Ungen  geflogenen  ^inmtt, 
•£■  Uuge  geftoßene  helfen,  ettoaS  2lflfötce.  SQcifcrjc  bann  alleS  gut  unter  bcn  £eig, 
toiege  in  1  bis  2  ^ßfttnb  <2tüde,  rolle  längtief),  laffe  ettoaö  aufgeben  unb  bade  auf 
bem  £)cerb  ober  geftaubten  Pfannen,  können  aud)  erft  mit  (Sitoafd)  geftrid)crt 
toerben. 
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~gi)oftoxi  'gßvaxxxi  "gSroö. 

äftifdje  gut  gufammen  1  $funb  9ioggenmeb/t,  1  Sßfunb  ©rasant  5Ö?cr)i,  f  ^funfr 
SBcigeumerji,  2  ^3funb  SSMftjforngrieö  (com  meal),  batut  gebe  bagu,  aud)  erft 
bermifd)t,  1  "iß  int  üDMaffeS,  1  Spint  faure  ober  beffer  33uttcrmi{d)r  lf  $int  SBaffer, 
2  Ungen  <2oba,  1  Xfjeciöffel  oott  (Salg.  ^attö  31t  fteif,  gebe  mefrr  9)?ttd)  bagu. 
<2treid)c  btc  Pfannen  gut  unb  bade  3^  ©tunben,  b.  {).,  fe£e  erft  in  ©teamer  ober  tu 
eine  Pfanne  t)alt>  uott  mit  Ijetjsem  SBaffer.     (Stroa  £  ©tunbe  gulefct  baefe  trotfen. 

SBerjanble  beu  2$ortcig  mie  SBctßbrob ;  bann  neunte  fein  SBaffer,  foubern  4 
Stuart  9)?i(d),  1  Ungc  meljr  §cfe  unb  4  Ungen  SButter  ertra. 

23red)c,  ruenn  fertig  gum  ?iufmad)cn,  in  2  Ungen  fdjmcre  ©tüdfe,  rotte  biefe 
runb  auf,  (äffe  etroaS  angeben,  brüde  mit  bünnem  9iottf;o(g  tu  ber  9Jcittc  6tö  nafye 
gum  33oben,  bcftrcidjc  mit  gefdjmolgener  SButtcr ;  lege  eine  (Seite  über  bte  anbere 
unb  brücfe  f(ad).  Stoffe  auf  geftridjenen  Pfannen  gut  aufgeben,  ftrctdjc  mit  Gnroafd) 
unb  bade  fjeiß. 

3)affetbe,  nur  alle  nalje  gufammen,  runb  unb  in  eine  tiefere  Pfanne  gefegt. 

©erfetbe  Xeig,  rotte  runb  auf,  bann  mobettirc  tiiuglid),  fc£c  auf  Pfannen  unb» 
brüde  bann  gut  fl ad). 

l?farßei*ßauö  ^cCfe  (fei^r  fein). 

£öfc  3  Ungen  §>efc  in  2  Quart  SDtUd)  auf,  gebe  2  llngcu  3udcr,  1  Unge  <&al$, 
4  Ungen  SButter,  2  Ungen  ©dnnatg,  4  ßier  ober  10  (Sigetb  unb  9)ccf)(  bagu ;  arbeite 
biefeö  gut  gart  unb  taffe  2  ©Jtunbeit  an  einem  mannen  Orte  ritten,  fd)tage  bann 
gufammen,  taffe  roieber  1  ©tunbe  ritten,  ntadje  in  berfdjtebene  ^agouen  auf,  (äffe 
aufgeben  unb  ftreidjc  mit  (Siroafd)  unb  bade  rafd). 
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Jiabx}  ^afßntgfon  ober  §?roger  IHcüö. 

Sfteljme  obigen  Xcig,  rotte  ntnb  auf,  (äffe  ettoaS  anbringen ;  bann  rotte 
längtid)  unb  fefce  auf  Pfannen  reirjemnetfe  naljc  gufammen,  laffe  gut  aufgeben, 
luafdjc  unb  bade. 

%§ee-~fßx&cxt\l&  (Soda  Biscuits). 

3£  ^funb  9)W)(,  3  Ung-en  SBadfyultoer,  1  Unge  ©afg,  geftebt ;  bann  ger* 
brücfe,  nidjt  31t  fein,  6  bi§  8  Ungen  ©d)iua(g  barunter  unb  mifcfje  mit  1J  Ouart 
falter  9ftt(cf)  31t  (etdjtcm  Steige.  9(*otte  fofort  £  3°^  oief  auS,  ftedje  au3,  fefce 
■auf  geftridjene  Pfannen ;  ftedje  atte  mit  ber  ©abet,  raafdje  mit  SEftitd)  unb  bade 
tyeife. 

"giemporf  "gloCte  (Bacfpulüer). 

Söcljanbte  tote  r>or()crget)eubees  9tcgept  unb  gebe  nod)  2  Ungen  33utter  bagu. 
DJotte  i  3°ö  °icf  un0  ftcd)c  au^  beftreidje  mit  ©d)me(gbuttcr  unb  lege  wie  Freuch 
rolls  gufammen,  roafdje  unb  baefe  fofort. 

gfcteiexx  ~g$voö.     Graham  Bread  (fefyr  fein). 

£öfe  2  Ungen  #efe  in  f  «ßtnt  fcfjroargen  «ßorto  9iico  ÜÄolaffc«  auf,  ttjue  3  <ßint 
Jauhjarme«  äöaffer  unb  1  (Sßtöffet  ©atg  bagu,  bann  3  ^int  ©raljam  2ftcf)(  unb 
genug  SSrobmefjf,  unb  arbeite  gut  ju  einem  meidjen  £eige.  £affe  8  big  9  ©tunben 
rubren  ;  bann  fdjneibc  in  1£  $funb  ©tücfe  ab,  mo(be,  fe£c  in  fdjtoere  Srobpfauncn, 
(äffe  gut  angeben  unb  bade  nid)t  31t  fyeif;. 

Söcrben  Hon  obigem  £eig  fefjr  fd)ön.  23red)e  ben  £cig  in  2  Ungen  große 
■©triefe,  rotte  biefe  auf,  fe£e  in  gut  geftricfjene  ©em~5ürmd)cn,  (äffe  barin  gut  auf= 
getjen  unb  bade  (cid)t,  etwa  10  Minuten. 

glitten  &evm  ~<&xgixxx--1}5voö  (ofyne  Dortctg). 

9ce()ine  ctmaö  mefyr  §efe,  roie  für  btefetbe  Quantität  28eigcnmef)(.  (Sttoa  1 
Hnge  ^(eifcfjmann'S  yeast  unb  2  Ouart  SBaffer  für  6  (26  Ungen  fdjraere)  £aib 
23rob. 


91 

SDJtfdje  etwa  6  ©tunben  öor  bem  33adcn  ;  neljme  ctmaS  SJcotaffeS  unb  ©afg, 
•gebe  ba8  3)M)I  31t  ber  im  Söaffer  aufgelegten  §efc  unb  arbeite  ben  Xeig  gut,  6i8 
•er  firf)  öon  ber  |)anb  loßlöft.  X)er  Xeig  mufj  fel)r  gart  unb  meid)  fein  (ba  ba8 
9Jcef)(  nad)  bem  2)£ifd)cn  uod)  lüet  Don  bem  ÜBSaffer  auffangt),  um  in  ber  Pfanne  nid)t 
31t  fteif  31t  werben,  ba  fonft  ba$  23rob  nid)t  genug  aufgeben  fann.  •ftadjbem  ber 
Xeig  gut  gcmifdjt  unb  gut  aufgegangen,  arbeite  if)n  nodjmalS  über ;  taffc  5  SDcinutcn 
unb  forme  bann  in  £aibc ;  fet3e  biefc  in  33robpfanncn,  laffe  barin  gut  aufgeben  unb 
bade. 

hoffen  ^farcmn=5Srod. 

4  ^funb  fetbftattfgebenbcg  SBofton  §Braun*33rob*2KeI)I,  3  «ßint  Gaffer  unb  1 
Ouart  sJcem  Orleans  9D?otaffc3.  9JM)r  ober  meniger  SftoIaffeS  mag  je  nad)  beut 
belieben  genommen  merben. 

SBaffer  unb  9)cotaffc§  roerben  jufammengetban,  ba$  9Jceb,t  eingerührt  unb  gut 
imrdjgcarbcitet,  bann  fofort  in  runbe  mit  einem  X)edef  »erfeljene  Pfannen  (fülle 
über  fyatb  noü),  mctdje  gut  mit  3*tt  beftridjen  finb,  getfyan  unb  gebaden.  X)a§ 
33rob  fann  in  einem  marineren  Ofen  in  1^—2  ©tunben  gebaden  merben,  mirb 
.aber  fdjöner  in  rubrerem  Ofen. 

g>ra£am  g>ems  (8acfpuloer). 

2?cftreid)e  bie  @emförmd)cn  gut  unb  fülle  mit  ^otgeubem :  \  Xaffe  Querer, 
i  Xaffe  <3d>mai$,  \  Stoffe  bunflen  9ttotaffe8,  2  Gier,  \\  Xaffe  2JWd),  1  Xbee* 
Köffel  <3alj,  aüeS  gut  gemifdjt,  bann  gebe  1  Xaffe  ©raljam  9Jcct)l  unb  1 — 2  Waffen 
^udjenmebi,  gefiebt  mit  2  SDjeelöffel  33adpult)cr.  ^dade  fdmett,  etroa  10  9)tiuuten. 
X)iefe3  ift  ein  auSgegeidjneter  grüfyftüd^em. 

9iüb,re  gut  jufammen:  £  Xaffe  gndvc  unb  \  Xaffe  23utter  unb  (Sdjmatj, 
bann  jmei  ßicr  ober  beffer  4  (Sigetb,  1^  Xaffe  faure  Wüd),  in  raetdjer  £  Xb,ectüffe( 
saleratus  aufgetöft  ift,  mtb  bann  mifdje  1£  ^Sint  ^udjenmet)!,  gefiebt  mit  1  Xb,ee= 
(öffet  cream  of  tarta-.     23ade  gerabe  mte  ®rab,am  @em3. 
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gorrt  (|>ems  (fel?r  fein), 

(Streiche  unb  erwärme  tiefe  (Memförmdjen  gut  uub  fülle  mit  fotgenbem  Ijatbnotl : 
6  Ungett  com  meal,  4  Ungen  3utfer>  4  Ungcn  SSutter  unb  ©cfjmaig  unb  4  Gier, 
mifd)e  teid)t,  bann  gebe  1  *ßint  9Jcitd)  unb  bann  18  Ungcn  Shtdjcnmerjl,  gefiebt  mit 
1|  Un^c  23admtlr>er  fyinju.     33ade  in  Reißern  .Ofen  etwa  10  Minuten. 

gonny  gleißen. 

3)aSfctbc  9Jegcpt  gebrauche  aber  2  Unjen  Snda  ltn0  SSutter  mefjr  unb  bade  in 
langen  flacrjcn  formen. 

£öfe  2  yeast  cakes  in  einer  Xaffe  coli  warmem  SBaffer  auf,  bann  gebe  1 
Quart  WIM),  1  Xljeclüffcl  <5ai%,  ettoaS  com  meal  unb  genug  SPudjhJcigcnmcl)!, 
um  einen  fteifen  SBrei  gu  erhalten.  9Jiifd)e  gut  uub  laffe  in  einem  fteinernen 
£opfe  über  9tad)t  fteljen.  SDtorgenS  rittjrc  gut  auf  uub  wenn  nötf)ig,  füge  nteljr 
WIM)  ober  SJttotaffeS  Ijinju.  33acfe  auf  einer  Reißen  mit  (Sped  gefd)tniertcn  (Sifett= 
platte. 

©djlage  2  Gier,  £  Üljeclöffet  ©alg  unb  1  ©ftlöffet  .ßuder  auf,  bann  gebe 
i  £affe  9taf)m  ober  Wltid)  fjingu  unb  fd)(age  Wteber  gut  auf,  bann  füge  genug. 
£ud)enmc()(  (jinju,  gefiebt  mit  1  (Sfjlöffet  23adpult>cr  unb  fd)tage  wieber  gut  auf. 
£atte  bie  SD^affe  gtemlitf)  bünn  unb  bade  fdmefl.  £>te§  wirb  bieten  als  eine  31t 
foftfpicüge  9)caffc  crfd)cineu,  bod)  muß  babei  bebadjt  werben,  ba§  bie  ÜKaffe  fetjr 
bünn  ift,  ferjr  bünn  ausläuft  unb  meljr  cakes  liefert,  unb  nebenbei  üicl  feiner  wie 
gewöljnlidjere  üftifdjungen  ift. 

-gPeizen^affeZri  (Wheat  Waffles). 

©efce  über  9?ad)t  1  yeast  cake,  aufgelöst  in  1  Quart  lauwarmer  WIM)  mit 
genug  $nd)cnmcf)t  311  einem  bümten  Xeige  an.  5lnt  borgen  rül)ie  lcid)t  auf  4 
(gier,  1  §anbbott  3uder  unb  etwag  ©11(3  unb  gebe  gum  £eig,  etwas  WlntfaU 
nnf$  als  (ttewüq.     ©djlage  ba$  ©ange  gut  auf  uub  bade  in  gut  Reißern  Sßaffetcifeiu 


g>runMetg  I  für  ^auc^eia. 


Se£e  toeidjcn  SBorteig  gut  wann  non  7  Ungen  ^Jre^cfc,  3  Duart  9)citd),  1 
Quart  2Baffer  mit  genug  Ü)?cb,t,  fdjtagc  gut  auf,  fe£e  nmrm,  bi§  er  bridjt  unb  31t 
fallen  beginnt.  @ebe  1J  ^ßfunb  meid)e  Söutter  (fann  audj  tjatb  Sdmtatg  fein), 
1^  $funb  fetten  C  3uder,  8  m8  10  (Ster,  beffer  1  *ßtnt  Gigetb,  (Eitroncn  unb 
HJlutäatWütfyf  2  Ungcn  ©a(g  unb  nod)  1\  bis  2  Ouart  guttoarme  2WUd).  arbeite 
gut  burd),  big  gang  gart.  Spalte  bcn  Xeig  gut  meid).  £affe  2  Stunbeu  gcr)cn, 
fd)(age  gufammcu,  (äffe  ettoaS  länger  ruljcn  unb  er  ift  fertig. 

@erc>öfntttcße  *<ßxtrt&. 

©runbteid]  I  wirb  jel^t  etroaS  {(einer  a(8  9i"otfg  abgebrodjen,  f(ad)  gebrürft 
unb  in  grobem  Bucfer,  auf  gefdjmicrtcn  Pfannen  mann  geftefli,  bis  gut  gegangen, 
mann  gebaden  (390—400  ©rab). 

ÜDaffetbe ;  nur  gebe  genug  geiuafdjcne  dorint()cn  bagu,  bctior  er  abgebrochen 
mirb.     ®ie  (Sier  fönnen  Jueggelaffen  roerben. 

93on  obigem  £eig  (äffe  bie  Gier  meg,  rotte  in  lange  (Streifen,  etroa  12  ^oU 
breit,  mafdje  mit  ©djmetgbutter.  Streue  mit  ^immt  »nb  C£orint()en,  fd)(agc  erft 
bie  obere  Seite  J  über,  bann  bie  untere  barüüer,  bri'tde  cttoag  f(ad),  fdjneibe  mit 
bem  Scvaper  in  1  £oU  breite  Stüde,  fefce  na()e  gufantmen  unb  nad)  bem  23aden 
gtaficre  bid  mit  33anittcgfafur» 

Hot  Cross-^km^. 

3)affelbe  mie  33im8,  nur  meun  etroaS  angefpruugcn,  brüde  tief  freugmeife 
ein  mit  ©craper  ober  ^reug^luSftedjer  unb  mafdje  mit  St.  können  and)  glafiert 
merben. 
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gtttronf  luteum. 


£cig  tote  oben.  Me  1  ^funbftücfc  ettoa  10  ^ott  lang  unb  8  3otl  breit, 
mafdjc  mit  gefdimofgener  SButter,  beftreue  gut  mit  Biromtgucfer  unb  geljacften 
äftanbetn. 

§frcu^)cfßitcf>cn. 

©affetbe,  nur  mit  folgenbem  ©treuftet  beftreut,  beoor  fte  in  ben  Ofen: 
geljeu:  1  $funb  gefiebte«  Ättdjenmef)!,  1  Söffet  .gtmmi,  $  $funb  ©taubgutfetv 
atte«  gut  oermifdjt,  bann  mit  5  linken  gefdjmolgener  Söutter  leidjt  berricbciu 
Xamx  letdjt  burd)  ein  fet)r  großes  ©ieb  gebrütft. 


@rim&feig  II 

3n  6  Quart  sDci(d)  unb  2  Quart  SBaffer,  töfe  auf  7—8  Un$en  ^refföefe,  1 
^funb  feinen  3utfer,  Zitronen  unb  äftuSfatblütlje,  ober  SBanitte,  2\  Ungen  ©atj, 
fd)lagc  mit  genug  gemifdjtem  ÜDZefjl  (§  Srobmef)!  unb  ^  Äudjenmeb,!)  gart ;  ber= 
rüljre  bann  1J  ^funb  Suttcr  unb  ©djmatj  mit  2  ^pfunb  .ßutfer  Ictdtjt,  gebe  1 
^int  Gier  ober  beffer  Eigelb  langfam  barunter  unb,  ben  anberen  Steig,  aber  ntdjt 
auf  einmal.  <Sd)tage  alles  gut  auf,  bis  gart,  gebe  nod)  etmaS  9)cef)l  bagu.  gaffe 
gut  aufgeben,  marm,  fdjtage  gitfammen,  1  bis  2  9J£a(,  bann  tft  er  fertig. 

"giapffkudycxx  oder  ^tucjefßopf  (Turkheads). 
Wurf)  83un&sftud)cn  ßcfjct^cn. 

2Btege  oon  obigem  £eig  ©tüde  öou  12  bis  14  Ungcu  ab,  wirfe  genug; 
©uttaua*  unb  große  Stofinen  barunter,  rolle  in  lange  Streifen  unb  lege  in  gut 
gebutterte  33unbfud)enfornten. 

gkaffee&xaxift. 

SSon  ©runbteig  II  rolle  3  gleichgroße  (Stücfe  in  banne  Collen,  brelje  einen 
3opf  baoon  unb  toerbtnbe  bie  groci  (Snben,  einen  $rang  bilbenb.  Stoffe  auf 
SöuttcrMedj  gut  aufgeben,  ftreidje  mit  (St  unb  bade  giemlid)  Ijeifc  (380—390  @rab). 
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•ftadjfyer,  hmljrenb  nod)  toarm,  gtafiere  mit  ^aniCte=CSt^r>et^g(a[itv.  $ann  and) 
toor  bem  33aden  nod)  mit  33uttcr  bcftridjcn  unb  mit  3"ttnit3itcfer  bcftreut  rocrbcn 
unb  gehaltene  Sftanbetn  fjineingcftetft.     iBiegc  12 — 14  linken  für  10  (2ent3. 

ghxneßacß.. 

3)er  obige  £eig  lutrb  tote  ^ingerroHS,  nur  Keiner,  aufgemacht,  nidjt  fo  fef)v 
tuet  gefjcn  taffen  unb  leidjt  au^gebatfen.  2Beun  möglidj,  (äffe  1  Xag  alt  toerben, 
bann  fdjnetbe  mit  fdjarfem  Keffer  fo,  ba\$  jeber  9iott  cttoa  2  glcidje  (Sdmitten 
giebt.  9iöfte  auf  reinen  Pfannen  fd)ön  tcid)t  braun  unb  Ijcruad)  rotte  in  3tmmt= 
ober  5>anilie=3»rfci'- 

ferner  Tiapfßucßen. 

SBerrüljre  gut  fdjaumig  £  ^funb  SButter  unb  G  Uujcn  ©taubjuder,  gebe  8 
bi§  10  (Sigetb  bagrt,  nadj  unb  nad)  2^  'jßfunb  Orunbteig  I,  2  abgeriebene  G£itro= 
ncnfdmlcn,  fd)(age  atteö  gut  leiefjt  auf,  bi3  er  ftdj  gut  Dom  33obcn  loölöji. 
©treidje  bie  formen  gut  mit  Söuttcr,  belege  ben  33oben  mit  gehaltenen,  toeifjen 
•DJJanbeln,  fülle  löffctnotttocifc  ben  £eig  ein,  lege  genügenb  große  9iofiucn  bagtoi* 
fd)en  unb  fo  fort,  bi§  bie  ^orm  Ijalb  t-ott  ift.  3)ann  fefce  gugebetft  mann,  bis 
gunt  9ranb  gegangen,  bann  bade  bei  370 — 80  @rab. 

<2eb,r  fein  finb  biefelben,  toenn  mit  guter  GEfjocolabegtafur  bcftrid)eu,  luäb- 
renb  nod)  etroa3  toarm.  ^ie  ©(afur  toirb  getoölmüdj  mit  toeid)cm,  großen  ^in= 
fei  aufgetragen. 

*g$exZinex  ^farot&uc^m. 

©e£e  einen  mannen  SSortetg  toon  2  Ungen  £>efe,  1  ^int  Wliid)  unb  genug 
Sttebl,  batte  toeid),  taffe  nid)t  erft  fatten,  fonberu  neunte  ib,n,  fobalb  er  bridjt. 
<2d)tage  gang  gart  mit  4  big  5  Gier,  ober  10  ©etbe,  £  Ißfunb  Sdunalg  ober 
Söutter,  \  $funb  .Sucfcr,  Zitronen  unb  üflnSfatbtütlje,  ober  SSaniflc,  1  Sßhtt 
manne  SDtitd)  unb  genug  9D^ct)t  gum  toeidjen  Xeig.  gaffe  gut  aufgeben,  fd)tagc 
gut  gufammen  unb  taffe  mieber  rutjen.  £>ann  bredje  in  fleine  ©tütfe  ab,  rotte 
feft  auf,  fe£e  in  Steigen  auf  gut  geftaubteS  23atfbrett,  brütfe  ettoaS  f(ad),  gebe  in 
bie  SDtitte  ettoaS  3ettt)  ober  beffer  9Jcarmefabe,  fneife  öon  atten  (Seiten  nad)  oben 
gufammen,  gu  gutem  ©djtuft,  unb  fe£e  ben  <Sd)tuß  nad)  unten  auf  trorfene,  gut 
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geftaubte  £üd)cr,  bede  31t  unb  laffe  gut  aufgeben.  £>alte  baS  f^ett  nid)t  gu  fyeift, 
ba  fie  fonft  uid)t  auSbatfen.  9ioKe  nad)  bem  33aden,  tuenn  abgefüllt,  in 
3tmmtguder.     (StftmS  ©0(3  gum  Xeig. 

g>pri|f&ttd?m.     (French  Crullers). 

33el)anbtc  tote  SBinbBeutet.  $od)e  1  «ßtnt  SBaffer  unb  9)ci(d),  gcmifdjt  mit 
€  bt8  7  Itngcn  Sßutter,  rüljre  rafd)  14  Ungen  Äudjenmcb,!  (pastry)  barunter ; 
iuenn  ettttaS  abgefüllt,  gebe  10  bis  12  (gier  bagu,  1  flehte  £>anbootl  ,3utfcr, 
SSanttte,  r^atte  ben  £cig  aber  fteifer  als  toie  für  ^ttffS,  fülle  in  SDreffterbeutel  mit 
©terntüKc,  brefftere  9linge  babon  auf  mit  f^ett  ober  £)et  beftridjeneS  Rapier,  baS 
gerabe  in  ben  ftcttfeffcl  »aßt.  -3ft  baS  ftett  Ijcif?  unb  baS  ^ßaöier  tooß  breffiert, 
fo  legt  man  baffclbe  umgeftürgt  Ijincin.  23alb  löfen  fidj  bie'9tinge  loS,  morauf 
man  ba$  Rapier  f)cranSgiel)t  unb  toieber  uoll  breffiert.  £)ie  Äudjen  bürfen  aber 
utd)t  31t  fd)nct(  baden,  fonft  fallen  fie  gufammen. 

JiäfeßitcfxnT. 

9?ül)rc  G  Ungen  33tttter  mit  14  Ungen  &udtx  fdjauntig,  gebe  G  (Sigelbe  unb 
4  gange  (gier  bagu,  bann  2  ^fnnb  geriebeneu  garten  $äfe,  Zitronen,  ^imrnt.  ®nnn 
gebe  ©djnee  non  G  (Sitoeiß  bagu,  ntifdjc  alles  gut  unb  ftrcidje  auf  Soben  bon  §cfen= 
teig  ober  SJcurbteig.  SSeftreue  mit  dorhttljen  unb  gefdjnittcnen  ÜDJanbel  unb  3»der. 
23ade  leidjt. 

JiaxtQcxxpveUcXxx. 

(Seiten  ©ic  einen  ©bonge  bon  1  Ungc  ^ßrejgljefe  unb  1  ©allone  SBaffer,  ctluaS 
mann  feigen  mit  genug  SBrobmeljl.  Saffe  ben  ©bonge  gut  alt  »erben,  fann  12 
©tunben  ftel)en.  2)ann  nehmen  (Sie  nod)  2  ©atlonen  Sßaffer  nad),  etwa  4  bis  5 
^ßfnnb  gute«  ©d)bJehicfd)malg,  ^  "jßfmtb  ©alg  ober  im  SBinter  ettbaS  weniger  unb 
genug  gemifdjteS  9Jiel)l  (23robmel)l  unb  Äudjenmcf)!  gemifd)t).  9)?ad)e  fer)r  fteifen 
3^cig,  laffe  nur  etwas  aufgeben,  bann  bredje  benfelbcn  gut  bitrd),  ober  laffe  burd) 
9iol(er  laufen,  mehrere  mal.  SDann  rolle  auf  in  ^re^eln,  fod)e  für  einige  9J?htutcn 
in  £auge,  bis  fie  fdjwcltcn,  bann  fd)iebe  fofort  in  ben  Ofen,  werfe  aber  erft  etwas 
©alg  barüber.  ^Qadc  fd)öu  braun.  ©ie  fönnen  bie  ^rcjjeln  aud)  auS  gewöfmlidjem 
altem  33robfbonge  anfeilen,  bie  £>aubtfad)e  ift,  genug  ©djmalg  beigeben,  bamit  ber 
£cig  furg  Wirb. 
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t&püitevte\c\  o&ev   ghxcjeroCCter  Hefenteig. 

3n  6  Quart  mild)  unb  2  Quart  2Baffer,  warm,  töfe  7—8  Unjen  ^reßljefe 
auf,  gebe  1|  s$fttnb  3utfeiV  Senton,  9)?acc,  1£  linken  ©afg,  1  ^3funb  Sutter,  1  ^3tnt 
(Sier  bagu,  itnb  fdjtage  mit  genug  9Jtet)t  gut  gart.  Säße  erft  aufgeben,  bann  fcfjlage 
gnfammen.  9£oHc  nun  1  6tS  2  3ott  bid  auö,  itnb  lege  gut  attSgcwafdjcne  SButter 
2  big  3  ^ßfunb  in  Heilten  ©tücfen  barauf,  fdjtagc  ben  Xeig  Don  beiben  (Snben  nadj 
ber  Wlittt  ein,  itnb  bann  fdjtage  nodjmatS  über.  9hm  rotte  tfm  am?,  bünn  als  e$  bie 
SButter  erlaubt,  ofync  IjerauSgubrücfen.  Stelle  nun  in  fetter  ober  3ce-bor,  laffe  ^ 
©tunbe  rutjeu,  rotte  noct)  ginetmat  itnb  wenn  nüttjig  uod)  einmal  metjr,  ntuf$  aber 
tnieber  erft  ritten.  2)amt  wirb  ber  Xeig  ausgerollt  etwa  \  3°^  b'id,  unb  in  Streifen 
gefd)ititten,  für  Srefcetn,  tt.  f.  w.  $ür  3d)iteden  wirb  ein  gangeS  Stücf  12  £oü 
breit  mit  3immtdutfei;  unb  (Eoriutfyen  beftreut,  aufgerollt  unb  bte  3tüde  bann 
abgefdjnitten,  unb  flad)  auf  geftridjene  Pfannen  gefegt,  aufgeben  taffett  unb  nadj  bem 
33aden  glafiert. 

~§jiiaviixx£>§övvtev . 

5)er  Xeig  wirb  Don  gutem  Äudjenteig  ausgerollt,  ober  uod)  beffer,  Don  einge- 
rotttem  Xeig,  wie  oben.  9iolte  platte  bünn  auS,  fdjneibe  in  flehte  ©tüde,  etwa  ^ 
3olt  bid,  lf  3°ß  breit,  5  3ott  lang.  3treid)e  barauf  eine  Gattung  Don  Sftanbetn, 
3uder  unb  (Sorintljen,  bie  SJhtubctn  erft  mit  OrangenWaffer  gerieben,  fann  and) 
etwaS  5((ntonbpaftc  mit  üßaffer  fein  Derreibcn  anftatt  ben  9)canbe(n.  ©djlage  bann 
ben  Xeig  barüber  unb  rode  auf,  runb ;  bann  biege  in  §a(bntonb  unb  lege  auf 
Pfannen  gum  @el)en.     Streidje  mit  Gi  Dor  bem  33aden.     ©tafiere  md)  beut  Kadett. 

^Tol}xxftvxehel\ 

X)aut  fann  man  and)  eutweber  gewüt)ntid)cn  ober  ben  eingegogenen  Xeig  nehmen. 
9ioflc  i  3°M  ftarf  auS,  fdjneibe  in  SBterecfe,  ftreidje  mit  23uttcr,  ttjue  eine  9Jcot)nfü(* 
tung  l)inein,  brüde  gut  gitfammen,  forme  Striegel  ober  £>öntd)en  baDon,  unb  wenn 
gegangen,  ftreietje  mit  (5i  unb  ftreue  9)?anbcln  barauf. 

§mCCtmcj   fixx  12$c>i}xxl\xxd}exx. 

1  *ßfünb  9JJot)n  übergieße  mit  genug  fodjenbem  SBaffer  $um  aufquellen,  gebe 
etwa  3  Ungcn  SButtcr,  0  Ungen  3«tfer  bagu,  unb  einige  Sigelb,  etwas  3tmmt  ober 
9Jhtce. 
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53ct6ct— gtetncr  ^Ttctffee&ttdpen. 

3)ie$  ift  ein  fefyr  feines  Sund)  jDeffert,  toirb  aber  mefyr  in  §otet8  unb  für 
©efeflfdjafttf  Vitucfje^  gemalt.  ©efce  meidjeu  SSorteig  nou  1  lln^c  ipefe,  |  ^3int 
SDJitdj,  mann,  unb  genug  9Jcef)t.  !föiegc  in  allem  2£  ^Sfunb  9)tcf)(,  fiebc  e$.  3)aS 
9}ie()(  übrig  Dom  23ortcig,  mtfd)e  auf  beut  Üufdj  ein  Sßfunb  guter  2?uttcr,  ettuag  ©atg, 
^  ^3fnnb  feinen  Bucfer,  ltn!)  uac*)  utl&  na<*)  1  £)u£enb  Gier.  3d)lagc  unb  gerreibc 
mit  ber  £>anb  gut,  big  gang  gart.  2öenn  ber  33orteig  nun  fertig  ift,  mifrfjc  beibc 
gut  ^ufammen.  ©ebe  nod)  12  Unjcn  Suitana  Siofincn  unb  (üorintfjeu  bagu,  ein 
fleineS  ©lag  ^iitm  ober  GEoguac  unb  ctmaö  Gitroncufdjale  abgerieben,  ftütte  bann 
in  gut  gebutterte  23unbfud)cnformen  (Turk  bead  moulds)  nid)t  gu  botl.  (Stelle 
mann  511m  Stufgeljett,  laße  nid)t  ,51t  biet  gcb.cn,  ba  ber  $utf)eu  fonft  füflt,  iubem  er  fo 
reid)  ift.  3)ic  formen  muffen  immer  in  ber  9Jcittc  eine  9£öf)re  fjabeu.  2Mnbc  um 
ben  oberen  9iaub  ein  ftarfcS  panier,  mit  ?fctt  eingerieben,  fo  baß  ber  $ud)en  oben 
nid)t  51t  braun  bädt.  2)aS  panier  muß  aber  ctma  gluci  £oü  über  bic  $orm  reidjen. 
2Benn  gebarfen,  ftcdjc  einige  flehte  Södjer  l)inein  unb  gieße  ettoaS  Styrup  Ijincin,  öon 
^nrfcv,  Setnonfaft,  etmaS  2Baffer  unb  (Sognac.  2>ann  glafierc  bünu  mit  ftonbant* 
gtafur  (^auitla). 


Neunte  ^dtßeifttng. 


^>Cctfurert,  ^farBen,  ^üüungett  tt.  f.  xv. 
^aniCfcgCafttr  (beutfdje  2Irt). 

SBerrüfyrc  lü  *ßfunb  gefiebtcn  Staubgttcfer  (genannt  X  X  X  X  Confectio- 
riers')  mit  genug  roarntem  äöaffer  gart,  |  Unge  SBaniHe.  2Benn  gtaftert,  muß  tue 
SBarftuaarc  erft  einige  Sefunben  im  offenen  Ofen  abgetrodnet  roerben,  um  ©lang  ju 
befommen. 

(zitrone  n-,  Orange  n=,  21  n  a  n  a  8*  unb  anbere  grud)t s  ©(afitren 
roerben  gerabe  fo  bereitet;  nur  bie  abgeriebene  Sdjatc  unb  ber  (Saft  bagu 
gegeben. 

g^ocoCade=®Cafur  (gefocfyt). 

9D?it  U  Sßftmb  grobem  gutf^  fe£e  1  ^ßtnt  Söaffer  an'8  Reiter;  (öfe  6  Ungcn 
bittere  d()oco(abc  auf  unb  rüfyre  gum  ©tjrup.  Saffe  auffodjcn  btö  gum  gaben 
unb  nefmie  bann  öom  geuer  (230  ©rab).  2Bafd)c  an  ber  «Seite  herunter,  rüfjre 
öftere  buref).  3)ann  gebe  ein  roenig  falt  SBaffer  nad),  fod)c  roieber  6iS  gum  gaben 
unb  neunte  öom  geuer.  £abticre  mit  Spatel  gegen  bie  Seite  ber  ^affcrole,  big  er 
abftirbt,  b.  f).  rjetter  unb  rahmig  roirb.  galjre  fo  fort,  bis  fid)  oben  eine  gute  Prüfte 
bittet,  roenu  bie  ©tafur  einen  5lugcnbtid  ftet)t.  ®ann  rüljre  gut  burd)  unb 
biefelbe  ift  fertig  511m  ©ebraud) ;  muß  aber  fofort  gebrandjt  roerben,  roeü  mann. 
£rodne  bie  2ßaare  bann  erft  im  £)fen  ab. 

@^ocoCa6e=g>Cafuv  (amerifemifd?,  feljr  fein). 

23errüf)re  2  ^funb  Staubguder  mit  Reißern  SBaffer  giemtid)  roeid).  SDtittter- 
roeite  löfe  aud)  5  Ungen  (5ljocoiabe  fctngefdjnittcn  mit  ßigroß  33utter  auf.     93er* 
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rühre   gart   unb   gebe   tangfam   gum   3u<fer.      GstroaS   95aniHe.      SScrbünnc   unb 
foärme. 


§foudcmt=$Cafitr  (Cream). 

$ocf)e  5|  sßfunb  3"cfrt*  (granutirt),  ober  4£  'jßfunb  Budes,  1  Ißfunb  ©tueofe, 
gum  ^Ballen  (240  @rab)  mit  1  Quart  Sßaffer.  3)anu  gieße  auf  reine,  mit  SiS* 
maffer  befprengte  (Steinplatte.  2Bcnn  abgefüllt,  tabuere  mit  Spatel  bi8  gang  tneiß 
unb  hart.  2Berfe  in  ©teintopf  unb  ftofte  gufammen  6i8  meid)  unb  gart.  23cbecfe 
mit  fcudjtcm  Xud).  3um  ®cbrand)  töfe  genug  auf  bem  Reiter  auf,  big  bünu  genug, 
aber  nid)t  31t  Ijcit). 

^taffee=g>Cafvtr. 

$od)e  4  Ungen  3aöa-^affee  mit  1  ^int  Söaffer  halb  ein,  gugebeeft  ;  bann  gebe 
mit  2  (Sfjlöffet  gebrannten  £\xda  gu  3  ißfunb  ^onbaut.  SSerrütjre  warm  unb  gart. 
@ebraud)e  fofort. 

$  i  ft  a  g  i  cn=,  Sftofen*  unb  9Jc  anb  et*  ®  1  a  f  ur  e  n  werben  aüe  auf 
biefelbe  31rt  bereitet,  nur  einen  anbern  ©cfdjmarf  unb  $arbe. 

^amCCe=g>Cafur  (21menfamfd?). 

53errül)re  1£  'ißfunb  ©taubguefer  mit  2 — 3  (Shucitj  unb  12  Sropfen  (Sffigfäure 
fdiaumig.  @ebe  nod)  \  'ißfunb  Qwdtx  bei  unb  genug  fod)enbe£  SBaffer,  bis  meid) 
genug.     2  Löffel  33aniHe. 

3u  obiger  ©lafur  gebe  genug  gebatfte  SBalnüffe  gum  füllen  für  layer=$ud)en. 

DaSfetbe,  nur  gebe  genug  frifd)gemaf)lene  ÄofoSnutj  bagu. 
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§>prt^=g>£afur  (Royal  Icing). 

©djtage  2  9ßfunb  ©taubguder  unb  6  Kröpfen  (Sffigfäure  mit  gcmtg  (Sitoeifj 
feljr  fdjaumig.     (SttoaS  blaue  $arbc. 

g> c ß o  d) t c  Jfeß  Ru d) c u=  g>  Ca  fit r, 

©iefje  7.  3lbt()etütng  unter  SBaSter  federte. 

@rente=§fitCrung;. 

SBenn  1  Quart  Wild)  unb  5  Unjcn  3uder  fodjcn,  rüljre  rafd)  barunter  2 
linken  Äoruftärfe,  cvft  mit  2  Giern  gart  berrüljrt.  9?ef)iite  nom  Reiter,  fobatb  e3 
btd  totrb.     @ebe  1  Srjeelöffet  SSantüc  bei. 

J\pfef=g?üCCung. 

f)iül)rc  ben  «Saft  einer  Zitrone  unb  bereit  t)itnbe,  unb  3  auf  bem  Sfteibcifcn 
abgeriebene  3(epfc(  mit  genug  ©taubguder  an.  9iü()re  auf  bem  Reiter  bis  e$ 
anfängt  gu  fodjcn,  bann  gebe  ctiuaä  mefjr  3uder  bei. 


^Tangen*  unb  ^xtvonen-^üCZunq. 

©affetbe,  nur  neunte  bie  abgeriebene  ©djate,  ben  Saft  unb  ba$  %U'x)d)  tum 
3  Orangen  ober  (Zitronen. 


gutr<ntett=,  ^iepU£-  unö  @x*mia,en=^9eCeefü£Cima,. 

^od)e  1  Sßint  Sßaffer,  ben  Saft  t>ou  2  (Zitronen  unb  £  $funb  Staubguder. 
33errüt)re  1^  Unje  ^ornftärfe  mit  ettoaS  Sßaffer,  roeuig  ©alg  unb  1  (Sitronenfdjaie 
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unb  gebe  unter  9tüljrcn  31t  bem  <5\)xnp.  ©obalb  eS  geteeirt,  neunte  t>om  Reiter, 
gebraute  meint  foarm.  (Saft  Don  Orangen,  ober  (Saft  öon  cann  d  apples  mirb 
ebenfo  bcrjanbcit. 

tpcfytaqvafym  (Whipped  Cream). 

Um  9iat)iu  gut  fcfylagcn  31t  tonnen,  foll  er  erft  24  ©tunben  alt  fein,  unb  fyetfet 
bann  double  cream.  SJttufj  unberührt  an  einem  falten  $ta^e  fteljen,  unb  fann 
bann  uod)  länger  gehalten  merbeu ;  bann  Ijcifjt  er  tripple  cream.  MeS  muß 
gum  ©d)(agcn  fer)r  rein  fein,  Reffet,  SBefen  u.  f.  m.  ©e£e  in  ©djüffet  mit  (5i«. 
©crjtage  nad)  einer  (Seite  unb  tangfam  auf.  ©ebe  bann  auf  jebeS  Quart  5  Uugen 
©taubguder  unb  einen  Söffet  SSanitte,  unb  fefce  gutn  Siub/n,  bantit  bie  leitet) 
ftdj  fefct. 

^ür  ade  @(afurcn  u.  f.  m.  fotttc  immer  ber  feinfte  ©taubguder,  genannt 
X  X  X  X  Coufectioners'  Sugar,  gebrannt  merbeu. 

"glotze  gfarße.     @oc§emCCe. 

äftifdje  in  ^orgctlaufdjüffct  (fein  33(ed)gcfd)irr)  £  ltngc  gang  fein  gernebene 
(Iod)cnide,  £  Unge  gebrannten  5Uaun  unb  J  Unge  cream  of  tartar ;  adeS  mirb 
mit  1  ^int  fodjenbent  Sftegenroaffer  übergoffen  ;  bann  gebe  tangfam  £  Unge  salfc 
tartari  bagu,  ba  bteö  e8  erft  auffd)äumcn  utad)t.  3lI^ct;t  1  ®M  ^üfofyol  unb  £ 
Unge  ginn  arabic. 

©affran,  gut  mit  ^tufcmaffer  abgefodjt,  bann  burdj  ©laStricrjtcr  mit  ft-dtrir- 
öafcter  laufen  laffeu,  unb  fie  ift  fertig,  $ür  ©(afitren  mirb  ge)uö()tdid)  rotfjer 
unb  gelber  Gtarmin  gebraucht. 

]ß£aue   §?arße. 

§iergu  mirb  gcroütndid)  Ultramarin  gebraud)t,  aber  cS  ift  nur  fel)r  menig 
uötbng,  ba  fie  feljr  ftarf  ift.  3lim  33ema(en  mirb  fie  mit  arabifdjem  ©itmmi  ober 
©taubguder  gerrieben. 


3* 
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©iebe  groben  Surfer  ^urd)  feiucg  (Sieb,  atleg  ^eine  abfonbernb.  (Srnnirme 
bie  Körner  in  einem  Reffet,  madjc  eine  §ö(jiung  in  bie  Wxüc  nnb  gie^c  bie  ^arbe 
tjincin.  3'wty  evft  tangfam  etroag  ,3udcr  fyütju,  nad)  nnb  nad)  meljr,  big  aller 
^nrfer  gleid)  buufct  ift.  33e(ege  ein  Sied)  mit  bidem  Rapier,  ftrene  ben  3u&ev 
barauf  nnb  fct3e,  big  gnt  burdjraärmt,  in  ben  Ofen.  Siüljre  gut  bnrd)  nnb  roie= 
bcrtyote,  big  aller  Qudex  troden  ift.  (Siebe  nodjmatg  nnb  padc  fort ;  fjatte  üont 
(Sonnenlicrjt  fern. 

gifrouen=  tut  6  §)xatiQexi%uc&ev. 

9ieibe  (üEitronen*  ober  Orangcnftfjatcu  letcfjt  ab,  mifdjc  mit  genug  Stanb- 
gudcr  nnb  taffe  gnt  trodncn.     35ann  ftofäe  fein  nnb  bertoaljre. 

Sd)neibe  2  Ungen  gcfnnbe  SSanitlcfdptten  in  Weine  Stüddjcn  nnb  ftofce  mit 
1  Sßfunb  Stüdjnder  im  Dörfer  gang  fein.  ©ebe  erft  einige  Stüde  3uder 
ba$n,  bann  ftebe  nnebcr  bnrd)  ein  feinet  Sieb,  gebe  meljr  ßxtdex  gum  Stoßen, 
fiebe  Inieber  nnb  fafyre  fo  fort,  big  afleg  fein  nnb  gefiebt  ift.  SBertoaljre  in  tuft= 
bid)tcr  23üd)fe. 

Um  nur  ba8  feinftc  Siroma  bcr  girudjt  gu  erhalten,  obnc  ben  bitteren  SBet* 
gcfdjmarf,  reibe  bie  Sdjaten  gang  teidjt  auf  großen  Stüdcu  3udcr  ab.  3ft  ber 
3itder  gut  bamtt  gctriinft,  fdjabe  bieg  ab  nnb  reibe  ntcbr  barauf;  fab>  fo  fort, 
big  alle  g-rudjt  abgerieben  ift.     Sel)r  fein  für  ©efroreneg,  drentc  nnb  ©tafuren. 

§notx>f£a&e  &£afuve. 

8öfe  -2  Ungen  Quäler  3ctng  ^orober  in  1  «Rint  Reißern  SBaffer  auf.  ©ebe  5 
big  5£  $funb  feinen  Stanbgnder  nnb  1  Unge  ©tbgertne  bagu,  nnb  ftfjtage  ober  xtyxt 
gut  fdjanmig.     SDiefe  ©lafur  mirb  fel)r  leitfjt  nnb  fjält  firf)  meid). 
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^TavfdrmalTcur»  ^fiif&mg  I  (fcl?r  fur3  itnfc  leicht), 

2Beid)c  8  Vlnjen  ©cfatine  in  2  Quart  SBaffer  auf ;  bann  ermannen,  bamit  fte 
fidj  gut  auflöft.  2)amt  fdjlage  in  ©djtagmafdjine  mit  10  *ßfunb  XXXX  Sndcx 
unb  2  ^fuub  ©lufofe.  SBäljrenb  bent  Sdjagcn  (äffe  nod)  ettoaS  aufgelöstes  5llbumcn 
hineinlaufen,  gaffe  bie  ÜDfaftfjine  mögftdjft  fd)netl  laufen.  3118  ©efdjmacf  gebe 
33auifla  ober  Qrangenbiütfjroaffer  baju.     ((Siebte  %bi\  ^reud)  2ftfg   So.) 

^taxfc^xnattoxv  gtiiCCimg  (für  XJTafcfymemüare 
311m  Derfcr/icfen). 

Cöfe  li  ^fnnb  ro.rrj.  Sfiline  in  5  Quart  «Baffer  auf.  25  «ßfurtb  XXXX 
3ncfcr,  10  ^funb  ©lufofe.     2  linken  (Sream  £artar.     2Bic  oben. 

^eßoeßte  ^arfc^maCCoro  (billiger). 

£öfe  20  ^ßfnnb  granulabet  3ucfer  mit  5  ^int  SBaffer  auf  unb  laffe  einige  Wlal 
auffod)en,  big  aufgclöft.  £öfe  mittterroeile  1£  Ißfunb  ©etatine  in  5^  ^3int  Sßaffer 
auf.  2Benn  ber  .ßuefer  fjatb  abgefüllt,  gebe  8  $funb  ©lufofe  bagu  unb  bie  ©etatine, 
fdjlage  aKe8  in  SKafcfjtnc  tcid)t.  ©ef)r  gut  ift  eine  9)iafd)ine  mit  Goppel  Reffet,  roo 
man  £>ampf  anbrerjen  fann,  unb  ben  3ltcfcr  glcirf)  in  ber  9J?afd)ine  fodjcn  faun,  unb 
bann  falt  2£affcr  anbrerjert,  um  fofort  toieber  abgufüfjien.  ©ielje  5lbD.  3ofm  £>. 
®at)  &  (£0. 

JVecfpte  ^TavfdmtalTon\ 

4|  ^ßfunb  groben  ^utfer  unb  1  'jßfunb  ©lufofe  löfe  mit  1  Ouart  SBaffer  auf 
unb  fod)c  gurrt  fd)road)cn  23aflcn  (242  ©rab).  Sttittierroeiie  fcfjlage  1  *ßint  Qnrocifj 
31t  fteifem  <2d)uce ;  laffe  bann  langfam  ben  gefod)tcu  ^uefer  l)iuein(aufen.  3)arm 
laffe  nod)  4  Unjen  21rabifd)cu  ©ummi  unb  2  linken  ©clatinc  in  §  ^int  mann 
Sßaffer  aufgclöft  hineinlaufen  unb  fcfjlage  nod)  eine  SBcile  roeiter,  bi§  er  ferjört  leidjt 
fteljt.     2118  ©cfcfjmatf  uefjiue  nad)  belieben,  fo  and)  ftarbc. 

*zßac&pu£vex  (echtes). 

©iebe  bitrd)  ein  feines  Sieb  6  bis  7  9)ia(  jufammert:  2  $funb  reinen  (pure) 
(Sream  £atar,  1  $funb  beften  ©aleratuS  (Söacffoba)  unb  14  ttngert  Stärfemcljt. 
Sßeroafjre  an  troefenem  tylai}  in  23led)fannen  auf. 
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3Sac&pul't>er  (billiger). 

(Siebe  gnfamntcn  8  big  10  mal ;  \  Ipfnnb  Gtream  Sartar,  $fnnb  23adfoba, 
3  Ungen  £artartc  9(ctb,  1  Unge  ©atg,  2  Ungen  Simonie  nnb   1  Sßfunb  ©tärlemeljl. 

gier  emguCegert  für  "gSutfer. 

3d)  fann  bieg  S^ecc^t  alg  fef>r  wertDoll  garantiren,  ba  toir  in  2)eutfd)lanb 
taufenbe  oon  2)n£cnb  Gner  jcbeg  3al)r  fo  preferüirten  mib  ein  3at)r  lang  gnt  unb 
frifd)  erhielten. 

20  ©aüonen  9iegen=  ober  SBrunnenroaffer,  neunte  gu  10  ^Jfnnb  nnge(öfd)ten 
Äalf  unb  tüfdje  benfelben  gnt  ab.  9tül)rc  öfters  bnrd)  nnb  taffe  bann  21  ©tnnben 
ftel)cn.  ©ebe  nad)  10  <2tnnbcn  nod)  2-|  *ßfunb  gutes  $od)falg  bagu.  SBenn  gnt 
falt,  ift  eg  fertig,  gebe  bann  nod)  eine  Söfung  oon  4  Ungen  Sßorar  (in  1  £mart  Ijetfj 
Sßaffev  anfgclöft)  bagu.  i'cgc  nun  bie  (gier,  tSpifce  nad)  oben,  gang  naljc  gufammen 
in  reine  33ütten  erft  gtoei  9veirjen,  bann  rüfjre  ben  $alf  gut  auf  nnb  gie^e  oorfid)tig 
gnnftfjen  bie  Gier.  2)ann  lege  nneber  gtoet  9icit)en  nnb  faljre  fo  fort  mit  ^atfiuaffcr  unb 
Gier.  9inl)re  ben  $atf  nid)t  gu  fein*  com  33oben  anf,  bamit  er  nidjt  gu  bid  ift, 
3Bcnn  nafje  öoK,  gieße  nod)  eine  §aubt)od)  über  bie  le^te  £age  Gier  unb  laffe  rubig 
ftcfjcn,  bamit  fid)  oben  eine  Prüfte  bilbet.  SBenn  bie  Gier  l)eranggenommen  Werben,. 
toerben  fie  öorfidjtig  rein  gcWafdjen.  3Me  Gier  muffen  cor  bem  Ginlegen  öorfidjtig 
gegeneinanber  geflottft  Werben,  bamit  man  we(d)e,  bie  fd)on  gedrungen  finb,  weglegt. 
2ftan  fann  eg  fofort  l)ören,  wenn  cineg  geförungen  ift.  "Dann  foücn  biefelben  and) 
nod)  mit  einem  £id)t  im  ©unfein  geprüft  Werben,  bamit  ja  nur  gcfnnbe  frifdjc  Gier 
eingelegt  werben. 

©emerfung.  3U  &e*  $atf;(2alg=£öfuug  fann  nod)  3  linken  ©aleratuS,  1 
linken  Gream  £artar  nnb  4  Ungen  (Salpeter,  atleg  in  fjeiß  SBaffer  mit  ben  Sorar. 
anfgelöft,  beigegeben  werben  unb  atleg  gnt  ocrmtfdjt. 


£ed)iüfc()c  ^Benennungen. 


^aßCteren  fjeifjt  donferoejurfer,  ^ottbemt  ober  ©tafur  gu  bearbeiten  mit 
<Sttatel  ober  ©cratter,  baf^  er  abftirbt  ober  granutirt. 


Jlßröften    roirb    bei  (Xreme,    SJftaqiöan   it.  f.  ro.  gebraucht ;    roetdje  man 
immer  auf  Reiter  bief  abrührt. 


^reffteren.     5D?it    Söetitet,  dornet  ober  23ied)föri£e,  SJcacroncn,  Äonfefte 
u.  f.  ro.  auf  Rapier  ober  Pfannen  in  öcrfdjicbenen  ^agonen  fetten. 


|?3oiic(?ee£    fiub    flehte  hafteten    unb  £örtd)cn,    mit   (Seele  ober    dreme* 
fütlung. 


Petit  four  fiub  feinet  ®tein=  unb  £)cffcrtgcbäcf. 


Gateaux  finb  größere  Äucfjen  unb  Sorten  im  allgemeinen. 


Vol-au-vent  ift  ein  9ting  Don  Blätterteig  bief  gebaefen.     233  irb  a(<3  Sftanb 
auf  platten  gefegt  unb  innen  bann  mit  ftlcifd)  u.  f.  ro.  gefüllt. 


^L'aitc^teren  fjetßt  äftanbetfdjalen  abgießen,  ober  and)  ^riidjte  bor  beut 
dinmadjen  in  ©aljroaffer  it.  f.  ro.  roetd)  fodjen  ober  abbrühen. 


JU'ßumen.  S§  giebt  jroet  ©orten,  tfjtertfcfjeö  unb  r>cgetabitifd)e$.  3)a3 
tt)ievifd)e  roirb  geroonnen  öon  Blutgefäßen,  3eöcn  Membrane,  £>aut,  ©lattbS 
u.  f.  ro.  £>a§  oegetabilifdje  toirb  gefunben  in  bem  Saft  mandjer  fangen,  nament* 
lief)  Zeigen,  (Srbfcn,  23ot)ucu  u.  f.  ro. 


efyute   ^ßf^ciCung. 


Auflaufe,  "port6otts,  gtroqucmf,  {Sonfevve  tt.  f.  xv. 


gfcmöanf  (Cream). 

(5e£e  10  *ßfunb  groben  gucfer  mit  2  Ottart  Sßaffer  auf's  Reiter.  SBenn 
ocfjenb,  gebe  1  £r)eetöffel  cream  of  tartar  aufgelöft  tu  2Baffer  60311.  Tctfc  ben 
Reffet  31t.  33on  3eit  3U  ,3ett  toafdje  bie  Snncnfeitc  mit  2Baffer  ob.  $od)c  bis  311m 
33atten,  242  ©rabe  unb  berjanble  tote  ^onbant  für  ©tafur  (9ter  £b,eil\ 

^Tarßtpcm  (amerifamfd?er)4 

<3d)ticibe  2  ^fitnb  almond  paste  in  bünnc  <Sd)cibett.  ©treue  biefc  onf  mit 
(SiSroaffer  befprengte  SÖJarmorptatte,  äfttttterroeiie  fodje  5  ^|3fnnb  Querer  tute  für 
g-oitbant,  gieße  über  bie  äftanbetmaffc,  unb  roenn  furjt,  arbeite  wie  JVonbant. 

@oit|ei*üc  (für  (Dftereier  unb  ^ujuren). 

$od)e  5  «ßfwtb  ©tücfjucfer  mit  1  Ouart  SBaffer  311111  23aÜen,  240  ©rabe, 
t>ann  tabuere  an  ben  (Seiten  mit  bent  ©patet,  itnb  toenu  aller  £udtcx  Zn  gromtUren 
beginnt,  gieße  fofort  in  bie  formen,  formen  bieten  finb  öon  ©typg  unb  muffen  erft 
gut  in  SBaffcr  eingetoeid)t  roerben. 

genfer ve  für  getnö*?. 

$od)c  4&  $funb  IBucfer  mit  1  Quart  Söaffer  unb  1  «ßfunb  ©tueofe  31t  239 
©rabe,  bann  rüfjre  4  biß  5  $fnnb  ft-oitbant  barunter.  Tiefe  GEonferttc  fauu  in 
©tärfe  gegoffen  roerben,  roorin  man  Keine  ©typäs^ormen,  für  Freiich  Mixed 
Candies,  oborüdtc.  3ft  and)  gut  für  €>rnamentai*$trbeit,  rote  Xcntpcl  u.  f.  ro.,  auf 
geölte  äftarmorpiatte  31t  gießen. 
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gvoqvtcmt  ober  "glottgctt. 

£affe  in  $affero(e  1|  ^Sfunb  3utfer,  unter  ftetigem  Umrühren,  auf  nid)t  gu 
ftarfem  5-cucv  fdjmc^cn,  unb  rüt)re  bann  1  ^ßfunb  langgcfcrmittenc  ober  gehobelte 
toeifje  äftanbeln  barunter,  lucldje  erft  gut  aufgewärmt  werben.  25ann  neunte  eiu 
(Stürf  babon  auf  eine  gut  geölte  platte  unb  rotte  mit  geöltem  Siottfjot^  bünn. 
(Sdjneibe  bann  in  geWünfdjte  Sd)uörfct  u.  f.  W.  für  Sluffäfce  ober  in  Sdmttten, 
Weldje  man,  weit  mann,  auf  mnbe  V-Bted)e  ober  £ötg"er  legt,  bamit  fie  fid)  biegen. 
Sßitl  man  jebod)  in  formen  üflufdjetn,  ®örbe  unb  ©ftereter  auSbrüdcn,  fo  nimmt 
man  beffer  etwaS  ©tueofe  gum  3ucfer  unb  tjätt  big  gum  ©ebraud)  in  feigem 
Söaffcrbabe,  bamit  er  nid)t  31t  fdjneU  fatt  ober  rjart  uürb. 

gfaramcl*. 

$od)e  5  ^Sfnnb  3ucfer,  1  dtart  SBaffer  unb  etwas  cream  of  tartar  31t  284 
©rabe  ober  gum  33rud).  ©ieße  bann  in  ötbeftrtdjcne  formen  ober  auf  geölte 
SBonbon  =  platte,  auf  toeldje  mau  erft  feine  Ornament*  Steile  mit  Spritjgtafut 
aufgeidmete. 

^apxCottcxx-  ober  <§axamct='Jßoxi&oxi& 

werben  bon  biefem  ,3uder  gemadjt.  9?ad)bem  ber  gndex  fertig  gcfocfjt,  gefärbt, 
unb  ber  gcwünfd)tc  @cfd)ntad  t)iucingcgoffen,  wirb  er  bünn  auf  eine  geölte  platte 
auSgegoffcn  unb  rafd)  mit  Keffer  am  33oben  toögetöft.  ®ann  fdjueibe  mit  eifernem 
(Earamctmeffer  in  Heine  23ierede ;  brefje  bie  platte  um,  reibe  ba%  Oel  ab  uni> 
bredje. 

3xi  (Suropa  werben  tiefe  bielfad)  in  farbige  Rapiere  ei>»gciincte(t  unb  benfetben 
„5!}iotto=35crfe"  beigelegt. 

g>axtxe  ($emcn-^xoy£>  (Iceland  Moos  Drops) 

werben  bon  bcmfclbcn  &udtv  gegoffen,  nur  etwas  tjötjcr  gefoerjt,  abgefüllt  uni> 
burd)  9io(lcr3  ober  2)rop;9ftafd)iuen  laufen  (äffen,  gür  alle  fauren  candies  gebe 
auf  fe  5  '»pfunb  ^utfer  1  Unge  tartario  aeid,  nacrjbem  er  auf  bie  Steinplatte 
gegoffen  Würbe. 
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Qaxaxneten  (amerifcuufclje). 

©e^e  in  einem  Reffet  4  ^futtb  .Suder,  1£  ^fitnb  ©fueofe  unb  1  Quart 
fußen  'ölaljm  auf  ein  geiinbeS  Reiter,  ©eroörjtttid)  roirb  etroaS  23itttcr,  ober  beffer 
(Karamels Sutter  beigegeben.  9tut)re  beftänbig,  bis  etroaö  bid,  bann  gebe  nod)  1 
Quart  9xab,m  baju.  $od)e  bis  gtemtid)  bid,  fo  baß  man,  roenn  man  mit  bem 
©patel  bitrdjfäfjrt,  ben  Sobeu  feljen  fann.  Sfteljme  mit  einem  <2>täbd)cn  ein  roenig 
•IjerauS  unb  taudje  in  (SiSroaffer,  roenn  eS  fid)  nod)  jufammenbrüden,  rjernad)  aber 
bredjen  läßt,  ift  er  fertig.  @ie£e  bann  Vanille  ober  anbeten  @cfd)tuad  Ijin^it, 
gieße  anf  geölte  statte,  auf  bie  man  mit  etfernen  Stäben  eine  ßingüunuug  mad)te 
unb  taffe  erfalten.  Xann  fd)ueibe  in  Keine  SBürfel,  roetdje  in  2Bad)Spapier  eiliges 
roidett  werben,  ©iebt  man  etroaS  Paraffin  bei,  bann  fann  man  biefe  and)  iincin^ 
geroidett  Ratten. 


<$ebe  nur  f  Ißfunb  (üfjocotabe  ober  2  $funb  Sttapie^uder  mit  auf's  ^euer. 


^e^ogeite  @x*eam=@em6te 


i>. 


Se(3e  4  ^fitub  Querer  mit  |  <ßfunb  ©tueofe  unb  1|  *ßint  Sßaffer  auf  ein 
gute«  fteuer  unb  focfje  bis  ju  264  @rab.  ©ieße  auf  bie  platte,  unb  roenn  etroaS 
abgefüllt,  jiet)e  anf  bem  (Sanbtjljafen,  33aniHe-,  (Sitroneii-,  9iofen-  ober  fonftigen 
<$efd)mad  barüber  gic^enb.  233cnn  fdpn  leidet  unb  ratjmig,  forme  in  bange 
(Streifen,  fcfjneibe  in  $funb=  unb  ^>albpfitnb=(Stücfe  unb  padt  in  ^adjSpapier. 
<5troaS  (Sarametbuttcr  ober  Paraffin  fann  ba$u  gegeben  roerben  unb  mad)t  eS 
ibiefeS  tnefjr  rote  ©untiui. 

SSon  trodenem  ft-onbant,  mit  33aniHe,  rolle  gang  flehte  üBaflen ;  roenn  etroaS 
•angetrodnet,  übergieße  mit  gut  erroarmtem  goitbant,  roetdjer  mit  etroaS  Styrup 
»erbünnt  roirb.     Se£e  auf  2Bad)Spapier. 
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3)tefe  Werben  alle  auf  biefelbe  Söeife  gemad)t,  nur  rotrb  onbercr  ©cfdjmatf  jur 
Füllung  gegeben ;  bie  Slußenfette  beS  (£reme$  eutfprcdjcub  gefärbt. 


Äodje  2|  «ßfunb  3utfcr  gum  fd)Wad)en  23ntd)  (278  ®rab)  mit  1  *ßint  Söaffer 
unb  rüfjre  bann  rafd)  1  (Sßtöffet  ferjaumige  ©prifcglafur  borunter,  ©obalb.  ber 
3ucfcr  aufquillt,  gieße  ifyn  fofort  auf  eine  geölte  statte,  wo  er  fogteid)  erftarrt.  2>cr 
©lafur  fann  erft  braune,  bann  rot()e  unb  gittert  öiotette  ftarbe  beigefügt  »erben, 
bamit  ber  ^elfenjucfer  grotcSf  auSfieljt.  ©er  (Styrifcglafur  muß  immer  acetic  aeid 
beigegeben  werben. 

$eßxvcmntex~  3»ucßer  (Couleur). 

3n  Äafferote  (öfe  1  ^3funb  braunen  3ll^er  unter  SKüljren  auf ;  taffe  gang 
bunfet  werben  big  er  raudjt  unb  anfängt  aufjubraufen.  9vüf)re  bann  1  $ßint 
SBaffer  baruuter  unb  taffe  wieber  aufföfen. 

gtax*mel'term, 

ÜDaju  fodjt  man  ben  3urfer  wie  für  beutfdjc  (Earameten,  aber  t)örjevr  310  @rab. 
£)ie  31t  überjictjenbcn  grücrjte,  -ftüffe  u  f.  w.,  lege  r>orfid)tig  hinein  unb  netjme  mit 
33onbon=©abet  IjerauS. 

^fyexmometex  xtnb  ^pxaöe  ßetm  JJudierkucßett. 

21m  fierjerften  gel)t  man,  3utfer  nadj  ©raben  be§  £b,ermometerS  31t  fodjen. 
2)a3  $erf)ättuiß  ift,  wenn  ber  ^xxdcx  etwa  10  Minuten  fod)t,  wirb  er  bie  erfte 
'Jkobe  fyaben,  uäm(id) : 

3unt  ftaben  (flehten)  *                          ober  228  ®rab, 

(großen)  „     235 

„     fallen  (Weidjen)  >     „     240      „ 

„        (ftarfen)        =  „     246      „ 

3«  23rud)  (f (einen)      *  *      „     265      „ 

„         „      (ftarlcn)          =  „     300      „ 

„  (Earamet  (gelbe)     ==  =      „     330      „ 

„    (douteur)  „     350 
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£)oirtxno-fpteiv\e. 

33arf'c  2Bteuer=  ober  Orangens^udjenntaffe  (4.  3(btb,eÜuug)  h  3°^  bief  in 
einer  Äapfct.  (Sdjneibc  2  3°ö  breite  Streifen  uub  ftrcidjc  mit  ©etee  bünn. 
9iotIc  eine  bünne  platte  Sftaqiüan  uub  lege  bie  Streifen  ©ctee  nad)  unten, 
barauf ;  brcfyc  um,  gtafierc  bünn  nnb  fdjueibe  fd)arf  in  f  3°^  £>vctte  <2d)nitteu. 
£>ann  gte^e  in  ber  SJcittc  mit  rotljer  ©tafur  eine  Stute  uub  fürtfce  auf  beibe  Hälften 
(Sfyocotabc^unfte  barauf. 

33on  berfetücn  kaufet  fdjueibe  SBürfcl  1  ^oü  im  5>iercrf,  übergieße  ganj  mit 
bünner  ftonbaut=@lafur,  berfd)tebenfarbig,  unb  lege  obenauf  je  2  (Streifen  anber$= 
farbiger  Otafur  freu^ueife. 

SiiavioffeZn. 

steine  ©tüdd)en  spönne  enke  ftrcidje  mit  Stjritp,  übeqiefye  mit  DJcaqiüan, 
ftreidje  mit  gebrannter  3utferfai'be  unb  rolle  in  geriebener  (Sfjocolabc.  Sted)e  mit 
fpit5cm  £)öt$d)en  oerfdjicbene  Südjer  fyiueiu  unb  ftede  in  biefetben  bünn  gehaltene 
roeißc  9#aubctu. 

JlepfcC,  ~g$ivxien  uttö  ^fivftcfye 

Don  9}?eriugue  fetjen  fcljr  fein  am?.  (Sine  bünne  Sßtener  Äapfel  beftrcidje  mit 
@elee.  ©djtage  unb  baefe  eine  ©djaummaffe  roie  für  (£reme=$iffeS  (6.  5ibtt)ei(uug 
auf  naffem  23rctt,  in  ^agon  öon  ?(e^)fe(u  u.  f.  m.  breffirt.  <3e£e  auf  bie  $apfe(, 
fd)neibe  burd)  unb  befprenge  mit  etmaö  rotfyer  $arbe.  ©lafiere  bann  bünn  mit 
2Baffer;@fafur. 

23on  9)?ar,}ipan  unb  Zapfet  taffen  fid)  bie  berfcrjicbcttften  ©ad)cn  leidit  madjeu, 
bei  5lnroenbung  Derfd)icbeucr  (Stafuren,  färben  unb  güüungen. 

Jluffauf  (HTanbel). 

9?eibe  2  linken  gefdjätte  ÜJttanbctn  feljr  fein  mit  1  (Simeift  unb  genug  <2taub= 
juefer.  £>ann  gebe  Ijalbfieifen  ©djnee  öon  nod)  3  (Siraeifs  ba^u  unb  totrfc  mit 
lf  ^ßfunb  ©taubjutfer  3u  £cig.     9ioüe  ^  ,3otI  bid  unb  ftedjc  au8  roie  9?ofettcu, 
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©terne,  £atbinonbc  it.  f.  ro.  £ro<fne  einige  etnnben  auf  mef)lbeftaubten  Sieben 
unb  bade  fcf;v  falt.  ©lafiere  mit  bünner  aßaffer*©iafur,  male  unb  ftfjmttdfe, 
ober  [treue  mit  farbigem  ©treu^uder. 

©anj    baffefte,  nur   raffe  üfombefa    meg,  nub   gebe   einige   Xroüfen  %Utoh,ol 
unb  1  göffcl  ©amUe  {jin^t. 

"gioftut:,  @6ocoCa6e=  unö  gttrortm^ufCcmf. 

©ebe  nur  anbere  ftarbe  unb  ©eftfjmatf  bei. 


iabeKe  für  a&aaße  rntö  ®ewxc§U 


1  Unje 
4  Unjen 


2  @ßföffel,  g(ettf) 

KW       „■*',,, 

1  Quart, 

i®m,       „  s         s  2^unb 

2<Ä       „ 

4  Quart, 

31£  ©aUonen,  g(citf) 
54 

250  ;         *  §»g«^cab 

1  STonne. 
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i  Saffe 

1  £affe 

1  ©attone 

1  Sarrel 


1  ©ramm,  g(etd) 

qi  k  m  s  0,035   Ihnen 

31,5  ©ramm,  gleid)  - 

490         „  2  Un*e 

i  &Un     "  1  ?funb  amerif. 

t  Ätlogvamm,     ,. 

1  .-  ;  U02^fi«tb 

"  '  -  -  2  204 

1  8tter  '  " 

1  ^etcr  X  Quart  (W»a(^) 

lftfitÄOnic'     -'I<-     ■'  "  "      1'093?)arb 

18  btg  20  (5Uuei§  finb  i  <p|nt 

8  bi«  9  (gier  finb  1  $fimb. 


(Stiefle  9?epte  für  Egg  Nutrine 

uni>  Iciline. 


3icibe  gufammen  5£  Sßftmb  SRc^I,  2  Ungen  Gireant  STartar,  f  <ßfunb  Sittter 
f  «ßfunb  3-ett.  @ebe  in  bie  2Rttte  2£  $funb  3ucfer,  1£  <ßint  (Sgg  outline,  2  gier, 
1  Quart  9flüd),  1  Unge  @oba,  Ranitic.  9ttifcf)e  aßeS  leidet  gufammcn.  @ebe  bagu 
1  ^Sfunb  (Eorintfyen.  £>reffiere  tote  £)roü  (Safe  auf  Pfannen.  SBafcfje  mit  (5  t  unb 
ftreue  etmaö  mit  feinem  3utfer.     33acfe  fyeifj. 

7|  ^ßfunb  3lt^cr/  3£  ^Pfunb  SButter  unb  $ett,  reibe  gufammen.  2  Quart  (5gg 
Nutrine,  2|  Quart  2KÜd),  1£  Uttjen  2lmonta,  1  Unge  ©oba.  ©ann  13|  «ßfunb 
9M)t,  Zitrone  ober  Ranitic.  9J?ifd)e  nur  leicfjt.  .  2)reffiere  mit  <Sacf  unb  Süße  ober 
mit  9ftegfon  3umb(e  9)?afd)ine. 

11  «ßfunb  feinen  3ucfer,  2£  «ßfunb  Söuttcr,  1  <ßftmb  frett,  1  Quart  (Sgg 
Nutrine,  3  Quart  ÜRiW),  1  Unge  SImonia,  1  Unge  ©oba,  2  Unjen  SBaniße.  9D?ifd)e 
mit  12|  «ßfunb  9JW)l,  f  Ungen  (5ream  £artar. 


goco^nu^  prop 


£». 


9ieibe  gufammen  3  ^ßfunb  £ndtv  uno  1  'ißfunb  ^ett  unb  S3utter.  ©ebe  bagu 
1  Sßint  (Sgg  Zutritte,  1  Quart  SWtlcf) ;  bann  5  ^funb  Äudjenme^,  gefiebt  mit  3| 
Ungen  33atfpulüer ;  bagu  1  ^ßfunb  (Socoanttt  unb  ctroa§  SSaniße.  SDreffiere  raie 
©pongc  £)rop8  auf  Pfannen.     Sacfe  nidjt  Ijeifj. 


3nfyalts  -  Uev$dd)\\ife. 
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grfte  3l6t£etCung. 


©eite 

3ubciettete8  ©eiuürj  für  ^ieS 5 
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Senion  ^ic8 9 
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(Efjoe.  Srcom  $ie 10 

s45firficf)  Sftertngne lo 


®ette 

'•pinnpf'in  tyie., io 

2fttnce  SKcat n 

©cttjütj  *ßie ii 

SDiaiibefaine  ^ßies n 

9ta«  <ßte 12 

©outt)ern  Äartoffel  <ßte 12 

SRfabarb  $ie 12 

Äiridjeitfudjeu ,..  12 

3ol)anni8beerhtd)en 13 

SSanitte  GEream  £örtd)en 18 

Spfel  »uflauf 13 

^ranj.  GEream  jLürtdien 13 

Metropolitan  GEream  £örtd)en 13 

©olbene  Regeln  für  ^tes 14 


gwexte  Jlßi^etCimcj. 


Srob  «ßubbtng 

S3rob  unb  Söuttev  Tübbing 

Marina  Tübbing 

gartna  Auflauf 

Sopioca  ißubbmg 

GEottage  9lei8=s}htbbing 

©nltana  9ieis^itbbiug 

9let8=<ßubbing 

GEabinet^uobing 
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Aalte  garuta^iibbtng 
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SRoIlU^oUt 
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©efodjter  Snbtaiu^ubbmg 
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^ßoor  ÜDlan'S^iibinng 
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16  3tei8=$ubbittg  (beutfd)) 20 
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16  GErjocolabe^iibbing 21 
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18  23oftort  33rauu=®rob=*ßubbing 22 
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18  ©aucen 23 
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19  Sltlgemetne  Siegeln '. 25 

19  Dmefette  ©ouffle'e 25 

19  gritters 25 

19  2ftar,onaije 26 

20  53emeifungen  über  ^nbbtugS 27 

20 
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¥¥¥¥ 

^J^er  Derfaffer  möchte  nodj  bie  geehrten  Cefer  auf  bie  in  biefem  Budje 
-AT  empfohlenen  XDaaren  unb  ZITafdjinen  aufmerffam  machen  ;  unb 
fann  \d}  felbft  bie  Heellität  ber  betreffeuben  firmen  unb  ifyrer  XDaaren 
empfehlen. 

(Einige  nachfragen  in  Besug  auf  fpesielle  (Einsel^eiten  über  irgenb 
nxldje  ber  annoncirten  IPaaren,  tr>erbe  gerne  felbft  beantworten. 
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OVEN    CASTINGS— Large  Variety 

THOS.    MILLS    and    BRO.  MANUFACTU RERSOF 

Bakers,  Confectioners  and  Ice  Cream  Manufacturers' 
TOOLS    AND     MACHINES 

1301-1307  N.  8th  STREET 

PHILADELPHIA 

Catalogues  sent  on  application. 


OVEN   LIGHTS— All  Kinds 


BAKERS'  &  CONFECTIONERS' 
FURNACES 


ICE  CREAM  FREEZERS 
8  Styles 


w* 


PATENT  BEATING   MACHINE 
Best  on  the  Market  for  All  Grades  of  Work 


MARSHMALLOW,  ICILINE, 
AND  SPONGE  BEATER 


SCHEEL'S 

"MARGOLEINE." 


JohnH.§cheel 


NEWYORK 


TASTRY^AÄING. 

and  all  Culmary  purposes 


5^\|p)[i^Es?|13^Er[ioF©®^ 


gLii$%eptc$t  von  reinem,  füßem  fUerenfett, 

6efle$  ^efunolkitsfett  fut  Radier,  "lleftatis 

rationen,  Rötete  u.  f.  w.,  jnm  Badiett, 

<ftott)eit  mtb  Mittaten. 


"Kann  für  piefrufte  unb  311m  drullcrbacfen  ntcr/t  über- 
troffen  werben.  Pa  es  nämlicb,  garantirt  fein  Stearin  be= 
fi ±5t,  wirb  bie  i5acfwaare  nie  ranzig  fdmtecfen  nnb  nie  ber 
Dcrbannna  fer/aben. 

"MARGOLEINE"  ift  oon  ber  Der.  Staaten  Kegierung 
gefc^licb  unterfner/t  nnb  als  rein  anerfanut  tüorbeu.  <£s  ift 
reidjer  an  ^ettgcbdt  als  irgenb  ein  anberes  ^ett  ober  23ntter. 

(Sine  probcbeftellungrcfultirt  immer  in  beftänbigem 
(5e brand?  Don  "MARGOLEINE"    Slbreffirt : 

JOHN     H.    SCHEEL,    gtoBriBant   »O«  "Margoleine," 

28  MOORE  ST.,  INEW  YORK. 


QUAKER  flfcal3*Extrakt 

^<n§  hefte  feiner  £Irt, 

in  brei  Worten,  "QUAKER  MALT  EXTRACT  ;"  bei  ben  meiften  beften  £äcfent 
21merifas  gebrandjt.  <£s  gibt  befferen  (Erfolg,  maef/t  befferes  33rob  unb  gibt  ben  fer/önen 
füfjen  Hacr/gefdnnacF. 

Kein  i?äcfer  folltc  23rob  ormc  (Qnafcr  llIal3=(Ejtraft  baden  (Es  marfjt  alle  ücige 
glcidjmä^ig  arbeiten  nnb  gibt  ber  Ejefe  met?r  Scbeusfraft.  llladjt  ben  ETeig  feiner,  bäcft 
fcf/öner  mtb  gibt  immer  fdjöne  braune  "Krufte. 

Quafcr  HTal3=(£jtraft  ift  fein  <£omponnb,  fonbern  reines  I71al3=(£$traft  obme  Derfäl» 
fdmng. 

lUir  haben  für  ^>ai\ve  eine  (Dfferte  oeröffeutlicfyt,  worin  mir  ein  S£aufcttl>  £>oUav& 
offeriren  311  irgenb  einer  perfon,  bie  ben  beweis  liefern  fann,  ba%  unfer  Cuafcv  Wal,;: 
@£tf  aft  mit  etwas  anberem  ncrfälfdjt  ift.  Unfere  Kcputatiou  ift  Qualität,  llnfer  (SjtraFt 
ift  etwas  beffer  als  bas  auberer  ^abrifanten  ;  unfere  Kunbcn  fagen  fo  unb  mir  fageu  auefy 
fo;  anbere  ^abnfanten  fageu  mir  machen  bas  befte. 


50.76  6f>itv<f)M   ©**♦,  GtyicaQO,  %U< 

Xonbon  Agenten :   £,  |3oeljme  &  §0. 
Samba  (Agenten :   ^{oßeit  g>atbner  &  £on,  ^Tontreaf,  <£an. 


— -«g    Sfcucftcr  45»- — 

atent  ^Öäcßer  Qvxxttev  #fen. 


IHe  I^itje  fann  ttad?  belieben  «gu» 

lirt  werben. 
Der  Keffel  braucht  nie  abgcnoms 

inen  31t  werben. 
Kein  ^ett  ober  ©ncfer  wirb  über= 

focbcn. 
Keine  (Sefarjr  fidi  31t  verbrennen 

ober  5U  nerbriil|cn. 


X>ie  fji^c  31t  regnliren,  öffne  ober 
fdjlie^e  cinfadi  bie  I>ämpfer  unter 
ber  Osplatte.  Ilm  bas  ftärfftc 
Reiter  fofort  311  bümpfeu  fdnebe  nur 
bie  ftarfenSeitenbämpfer  über  bas 
Reiter  unb  bie  tytje  uürb  fofort  ab= 
acftellt,  fo  tia%  man  rut|ig  ben  Kef= 
fei  mit  foer/enbem  ^ett  ober  §uc£er 
ftefycn  Iaffen  Fann. 


güv  luciteve  ©rflärung  unb  für  3ell9* 
niffe  Uon  uiclcn  Sbädevu  abreffirt : 

KELLY  k  McBEAN  CO., 


FLEISCHMANN'S 


VEGETABLE 
COMPRESSED 


YEAST 

HAS  NO  EQUAL 
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Murray's   Roachine. 

(©iftfrei,  un?<Uät>itcf).) 

^tr6  f\c£}exüc§  guer  QCinze*  $cu*0  von  §cdkxcac§e& 

Befreien. 


Das  (Selb  3iirü(Jerftat= 
tet  in  iebem  ^alle,  wo 
Roachine  ntdjt  00113  3itr 
23efriebiguna.  arbeitet. 

Sog  ijl  meine  ©orontie. 


Derfdpicft  in  \,  5  unb  \o 
Pfmib  Kannen. 

Senbet  für  Jtttcftc  unb 
preis=£ifte  311  unferen 
Agenten,  ober 


EDGAR  A.  MURRAY,  Fabrikant, 

9lo.  228  ©ti$U>oH>  @fr.,  Detroit,  <miä)tQ<m< 


£6jcago  Renten  :  Gfjapntan  &  patufon  go.,  59  |$».  £S«(6ington  <$t. 

*glew  "^m-fc  Renten  :  floßt.  $.  piflfe,  23  f»arß  flow. 


A.  M.  BECKER. 


E.  E.  PIERSON. 

P.   F{.  BOVDR  S  CO., 

JviUuifrtutcn  Von 

Bäckerei  Husstattuttöen,     * 
*       Gonc-itovei  Werk^euoe, 

See  <S*eam  SRafd)ittrti  ttttt>  Mannen,  9Wotto*q8rt^icrc. 

^Tcueße  jJRooeffe  in  ^n^enfornten.  Senbet  für  unferen  iltuftrirten  "Katalog. 

165  g^amßere  g>t.,  ~gietv  ^orß. 


gtaßfirt  1830. 


ftaeftrt  1830. 


JAMES    Y.    WATKINS    &   SON, 

ftiTOrifrttitcu  von 

Uöc&Crci  und     * 

*     Konditorei 


2tlle   nötigen   <Serätr/fd)aften   für    bie   Bäcferet,   Conbitorct,   I)otelfüdjen 
unb  Heftaurationen.      (Betrnirje  unb  <£j-trafte. 


<äe&r<md)t  3$r  nnfexen  Seamless  Steel  Craller  Kettle  1    'g&enn  nidjt  fdjretßt  uns  etye 
Sfyx  einen  aftuto&t  f$en  ß«ttft. 

16-18  <£at|)emc  @tr.  «nb  11  d.  SBroa&ttmt),  9iem  ?)orf. 

Senbet  für  unferen  neuen  iüuftrirten  "Katalog. 

ORNAMENTING   OUTFIT. 


2  <5ummibeutel  mit  Sd?raubent>orrid?tung  unb  I  Dut^enb 
jfarfe  ZTicfel  (Drnamenting  Ollen,  affortirt,  fo  eingerichtet,  bafj 
man  bie  Cüflen  roecfyfeln  fann,  otym  ben  Beutel  311  leeren. 

2Xud}  geiermungen  unb  ZTIobelle  beigefügt,  als  Dorlagen 
311m  ©rnamentiren  unb  311m  lernen. 


JUCes  poftfret  r>erftfnc&t  für  $2.60. 


EMIL    BRAUN, 

1 IO  «£ui>fpn  <®tr+,  Sfcelu  &ovt. 

£enbet  jJ*offaf-  ober  (krprefj-jjaonetj-dibcr. 


Bakers  do  not  pay  out  money  for  a  paper  that  does  not 
help  them.  

The  unanimous  testimony  of  those  who  subscribe  for  the 
BAKERS'  HELPER  is  that  it  is  well  named. 

No  premiums  are  given  to  induce  bakers  to  subscribe  for 
the  HELPER.  It  makes  money  for  its  readers,  and  so  does 
not  need  to  bribe  them  to  take  it. 

[Each  white  spot  on  this   map  indicates  a  tovvn  in  which  the    Bakers'    Helper   has  one  or  more 
ubscribers  who  regularly  pay  füll  price  for  it.] 


ICwA 


towns  Wime  THE  HELPER'S  SÜBSCRIBERS  oo  Business 


Have  you  never  seen  a  copy  of  the  HELPER?  Send  for 
a  sample  and  examine  it  carefully,  or  ask  any  of  its  subscrib- 
ers  what  he  thinks  of  it. 

Better  still,  do  both. 

Then  the  favorable  impression  made  by  seeing  one  copy  will 
be  deepened  by  the  testimony  of  those  who  read  it  every  month. 

The    BAKERS'   HELPER    costs   One   Dollar  a   Year—  no 

more,  no   less.     It    is  worth well,    ask    any  of   its    readers 

what  it  is  worth  to  them. 


The    BAKERS'    HELPER    is    eleven    years  old— it  is  not 
an  experiment, 

H.  R.  CLISSOLD,   Prop'r,  188  Madison  St.,  CHICAGO. 
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HENRY   HEIDE'S 

cmjig 
ad)Ur 

AÜ/A0ND  PASffc 

(Pait&eftetg  ober  gfcmbtrmaflTe.) 


Hääcßer  tmö  gonöitorcn ! 

galtet  feft  am  Bejkn.  Cremt  feinen  Ztadjafjmungen.  Unfere 
<Drtginal=manbe(maffe,  bereits  feit  20  Jahren  im  IHarfte, 
3um  Bacfen  von  XHacronen;  ift  immer  3ur>erläffig,  äd?t 
unb  nnoerfälfcfyt. 


fi@r  J5u  $a6en  ßei  aCCen  erffer  klaffe  ^uppCi?  Dealers  imö 

g>rocers. 

HENRY   HEIDE,  SÄ- 

183  Urankim  &tv\,  Ülem  SlavH* 


f^J  f\  Ty   *  Bakers 

r  \J  fC   I  Confectfonets  .  •  . 

*  •  I»  ♦  ♦  anb  Ipastr^  Cooks 


■t  h  e- 


SÜPPLY  WORLD 

IS  THE   BEST  PAPER  PRINTED. 

It  is  Bright,  Newsy  and  ReliaMe.   The  Recipes  which 

appear  in  its  Columns  are  thoroughly  practicable. 

Perfecto's  and  Kaiser's  recipes  appear  only  in  this 
paper. 

WE  flUVE  OH  FILE  OVERlt000  LETTENS  FROH 
SUBSCHIBEHS  TESTIFYIHG  TP  ITS  WORTH. 

SAMPLE    COPIES    MAILED    FREE. 


SUBSCRIPTION  PRICE,    -     -     -     St. 00  A  YEAR. 

A  prominent  Advertiser  states  that  of  all  the  Trade 
Papers  the  "SÜPPLY  WORLD"  gives  the  best  results- 
Rates  on  application. 

THE  SÜPPLY  WORLD  PUB.  CO., 


Our  For  Säle  and 
Want  Columns 
Supply  all  Wants. 
If  you  want  a  Situa- 
tion, or  want  to  buy 
«r  seil,  try  them. 


157  Franklin  St., 

NEW  YORK. 


It  Costs  but 

One  Cent  a  Word 

to  advertise  in  our 

For  Säle  and  "Want 

Columns. 
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<£taf>Utt  1853.  Sfitcorporift  1892« 

V.  CLAD  &  SONS, 

gfaBrißcmfen  von 

Perkpgett  im)  Jlafdpat 

für  SSäcfer  tml>  (SottMtor, 

117-119  §out§  11.  §trafee,  l^t}t(:a6el>r)ta,  ^a. 


ZDir  üerfenben  untren  neueften  tüuftrirteu  Katalog,  worin 
alle  iPert^euge  uub  Mlafcfyi neu  für  23äcfer  unb  (Eonbitor  beut* 
licfy  per^eicr/net  finb. 

tDir  machen  eine  Spe3ialität  in  gce  gtream  @mrtcfc}= 
ixtxiQen  xtnö  ^vee%ex&. 


Clad's  Portable  Brick  Bake  Oven 

befi^t  alle  Doi^üge  eines  foliben  Bacffteinofens,  ift  aber  \o  auf; 
gefegt,  bafa  er  31t  einiger  geit  transportirt  werben  Faun.  23e* 
beutenb  billiger  unb  praFtifcfyer  als  ber  altmobifcbe  Bacffteinofen. 
^ür  nähere  2Jusrunft  fcfyreibt  an 

V.  Clad  &  Sons, 

PHILADELPHIA,  PA. 
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Dag's  Dough  Mixer. 

When  buying  Baker's  Machinery  get  the  best 
and  latest  improved.  They  are  much  more 
satisfactory  to  use  and  are  far  cheaper  in  the 
end.  Our  Day's  Dough  Mixture  has  more  late 
improvements  than  any  other,  and  many  points 
that  recommend  it  to  practical  bakers.  Send 
for  description  and  prices.  Sizes  from  ^  to  8 
barreis. 


Dag's  Dough  Brake. 

Fitted  with  guards  over  all  gearing  and  rollers  so  that  no  acci- 
dent  can  occur  to  bakers  using  them.  This  should  not  be  over- 
looked  when  buying  a  brake.  The  machines  have  a  number  of 
late  improvements  not  to  be  found  on  any  other  machines  of  the 
kind.     Well  rnade  and  finely  fmished. 


Clipper  Egg  Beater. 


Made  for  Eggs,  Sponges,  Icings,  and  is  especially  adapted  for 
beating  Marshmallows,  "Moonshine"  Goods,  etc.  Tank  has 
outside  jacket  for  hot  or  cold  water,  and  when  desired  we  fur- 
nish  with  machine  extra  agitator  for  mixing  soft  cake  doughs 
and  cone  pulleys,  which  gives  three  speeds  of  the  agitators. 
These  agitators  are  quickly  changed  and  give  a  combination 
machine  that  is  of  great  value  in  any  bakery.  Two  sizes,  12 
and  24  gallons. 

Steel  Dough  Troughs. 

Piain  steel  or  galvanized.  A  very  strong  and  durable  trough.  Will  outlast  a  dozen  wooden 
troughs.  Does  not  absorb  grease  from  dough,  hence  is  easily  kept  sweet  and  clean.  Can 
be  made  with  jacket  for  steam  or  hot  and  cold  water,  so  that  dough  can  be  kept  at  any 
desired  temperature.     Highly  recommended  by  leading  bakers. 

Write  for  Füll  Particulars  and  Prices  of  above  Machines  and  Complete  Catalogue 

of  Bakers'  Machinery. 


J.    H.    DAV    &    CO., 

1144  "Z/'  Harrison  Ave.,  CINCINNATI. 

Branch  Office,  61  PARK   PLACE,   NEW  YORK. 
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WILLIAM     HART 

hat  S>te  #vöf;tc  3bi$tuabl  in 

JBächerei  mb 
(Lonbitovci 

&exät§fc§aften. 

©roD,  tmH  f  ud)cit=<pfitiineii,  formen  für  mein* 

gcMtf,  WuSftcdjer,  $ce  (Sream  9Rnfd)tnett, 

Ännnen,  öatftröflc,  Sd)ie§cr  u.  ©robBoyen. 

Ueberl,aupt    alles    was    3ut    coüftänbigen    (Eitmdjtimg    einer 
Bäcferei  ofcer  Hejtauratioti   gefjört. 


gen&ef  für  untren  iCCufUirfm  Katalog. 

WILLIAM     HART, 

34-36  Watbavine  §tr.,  |iew  $ovh  ©itt^ 


Bakers,  have  you  ever  tried 

PURITAN    BRAND 


SELF    RISING 


Boston  Brown  Brcad  Flour? 

If  not,  send  for  a  Free  Sample  and 
our  Price,  delivered  in  your  City. 

XXX 

One  barrel  of  Puritan  Brand  will  make  418  5c.  Loaves,  or  20g  10c. 
Loaves.     No  other  flour  will  produce  as  good  results. 

XXX 

MADE    ONLY    BY 

THE    NEW    ENGLAND    MILLING   CO., 

CINC1NNATI,  O. 


— *  gfüv  28  @ente  «& — 

in  Brief  marfen  ober  Poftal  £)rber,  fenbe  id)  3^ncn/  portofrei,  eine  genau 
paffenbe,  fyaubgemacfyte  ^lusftattung  für 

Lady  Fingers,  Cream  Puffs,  &c, 

bcfiefyenb  aus  : 

(gittern  fiavkctt  gmnva&'QvtftitvbtnUi, 

€iiter  feilten  ®JtUe  für  f aot)  f  utaera, 
€hter  öroßett  @TüUe  für  Cream  Pttflfa,  (£clair0,  etc., 

€itter  &*tertt=&üUe  für  liiooeo. 


3^ber  Bäcfer  follte  biefelbeu  befitjen,  ba  man  fetjr  oft  in  Dielen  &ad-- 
ftuben  nur  faft  unbrauchbare  ober  gar  feine  Beutel  unb  Ollen  finbet. 
Olbreffirt  : 

EMIL    BRAUN, 

110  $>u6fon  §tv.,  "giero   ^(or&. 
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